آي 
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0 


.»و 


دري 


0 


عست 


مه 


شهيوات شميشة 


الباذنجان بالطماطم والفلفل 


» 2 حبات باذنجان 

» 2 حبات طماطم 

* حبة قلفل 

» 3 فصوص ثوم 

٠‏ زلافة صغيرة قزبر وبقدونس 
500 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 


#ملعقة صغيزة فلقل أجمر حلو 


٠‏ ملح حسب الذوق 


ٍ 


0 


0-7 
كه تقدم المللاظة واقعة أو يارذة حسب الدوق: 


* يمكن تحضير هذه السلاطة بالباذنجان المقلي أو 


نقة اللحطر : 


يزال رأس ومؤخرة الباذنجان ويقطع على 
شكل مربعات متوسطة ثم يوضع في الكسكاس 
تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البذور 
وتقظع قطعا صغيرة. 
يشوى الفلفل وتزال له القشرة ثم يقطع على 
الطول قطعا رقيقة. 
في مقلاة يوضع الزيت؛ الباذنجان ويترك 
على نار خفيفة مع التحريك حتى يجف من 
الماء. 
تضاف الظماطم والثوم المدقوق ويترك الكل 
يتقلى حتى يتبخر ماء الطماطم. 
بعد ذلك تضاف التوابل؛ القزبر؛ البقدونس 
والفلفل ويترك الخليط على النار لمدة 5 دقائق. 


المشوي على الفحم مع اتباع نفس مراحل التحضير. 


شهيوات شميشة 


سلاطة البارية 


٠‏ ملعقتان كبيرتان عصير ليمون حامض 
لل ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


طبريقة النتحصضير : 
لله تغسل البارباء تسلق, تقشر وتقطع على شكل 


أتضاف دوائر. 

له تحضر الشرمولة بالإبزار؛ البقدونس؛ عصير 
الليمون الحامض. الزيت والثوم. 

لكك تمزج الباربة مع الشرمولة وتترك لتبرد إلى 


ملحوخية : 
٠‏ لإعطاء الباربة مذاقا ألذ تضاف قبصة من سكر 
سنيدة إلى السلاطة قبل تقديمها. 


0 7 أت يشة 


سلاطة الطماطم والفلفل 


كله تقشر الطماطم؛ تغسل وتزال لها البذور ثم تقطع 
مربعات صغيرة. 

لله بشوى الفلفل؛ تزال له القشور والبذور ثم يقطع 
مربعات صغيرة. 

للك تقشر البصلة وتقطع رقيقة. 

له في إناء يوضع البصل: القلفل: الطماطم:الكمون, 
الملج الزيتوصصير الحاض. 

لك تمزج العناصر جيدا ثم تصب في طبق التقديم. 


٠‏ عندما يشوى الفلفل يوضع في كيس من البلاستيك 
الغذائى لمدة 10 دقائق حتى نتمكن من تقشيره 
سهولة دون التعفال الماع 

٠‏ ينصح بإضافة الملح والحامض مباشرة قبل تقديم 
السلاطة لأنهما يساعدان على إخراج الماء 
الذي تحتويه الخضر. 


شهيوات شميشة 


سلاطة الطماطم والكبار 


المقااير : طبريقة التحصر : 


« 3 طماطم كه تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا 
٠‏ 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون له تمزج الطماطم مع التوابل والزيت؛: تضاف 


* فص ثوم مقطع إليها قطع الليمون الحامض المرقدء الثوم 
٠‏ قشرة ليمونة حامضة مرقدة مقطعة قطع صغيرة مقطع والكبار. 
* ملعقة كبيرة كبار مرقد في الخل لكك يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة. 


٠‏ ملح 


شهيوات ث يشة 


المقادير : 


. 0 جزر 

* ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 
٠‏ 25 سنتلتر عصير برتقال 

٠»‏ ملعقة كبيرة ماء الزهر 

+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 


كك يقشر الجزرء يغسل ويحك في الحكاكة الرقيقة 
ثم يرش بالسكر سنيدة؛ يغطى ويوضع في الثلاجة. 
لل تبل التقديم يسقى الجزر بعصير البرتقال وماء 
الزهر ويزين بالقرفة. 


شهيوات شميشة 


البقولة 


لله تغسل البقولة؛ تنقى ثم تقطع . توضع في 
كسكاس مع الثوم المدقوق حتى تتبخر لمدة 
5 دقيقة. 

لله تزال البقولة من الكسكاس وتفرغ في 
الطنجرة ثم توضع على نار خفيفة. 

هك يضاف للبقولة زيت الزيتون؛ لب وقشرة 
نصف اليمونة الحامضة المرقدة مقطعة 
قطع صغيرة والتوابل. 

لل تترك الطنجرة على النار مع التحريك 
المسعمر حتى لا"تلتضق البقولة: 

لله مباشرة قبل إزالة البقولة من فوق النار 
يضاف إليها الزيتون, القزبر والبقدونس. 

له تقدم البقولة مزينة بشرائح طويلة ورقيقة 
من اقشترة االلعدرنة الحامض الساقة . 


مبالةهن البقرقة ( الطييية ] 

« زلافة بقدونس وقزبر مقطعين 

8 3 فصوص ثوم 

٠‏ كاس زيت زيتون 

» ليمونة حامضة مرقدة ( مصيرة ) 
* زيتون احمر 

* ملعقة كبيرة كمون ملحوظة : 

* ملعقة كبيرة فلفل أحمر 

» ملح. ٠‏ يمكن إضافة الفلفل الحار للبقولة حسب الذوق. 


30 


شهيوات شميشة 


المقلاير : 
٠‏ 300غ لوبيا بيضاء 
٠‏ 2 حبات طماطم مبشورة 
٠‏ حزمة قزبر وبقدونس 
ل كأس صغير زيت المائدة 


+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار) 


+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكين جبير) 


٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو وحار 
+ ملعقة صغيرة خرقوم 

٠»‏ لترين ماء 

* ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 

* ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 


كك تنقع اللوبيا بيضاء في الماء الدافئ المملح لا : 
ليلة كاملة. 
ته في طنجرة فوق النار توضع الطماطم مبشور 
فصوص الثوم؛ البصلة مفرومة, التوابل والري 
ويترك الكل ليتقلى لمدة عشرة دقاكم 

لكل تروى الطنجرة بالماء تغطى وعند الغليان تخ 
اللوبيا بيضاءء حزمة القزبر والبقدونس ويترك الك 
لينضج على نار متوسطة. 
كه عندما تنضج اللوبيا تزال حزمة القزبر والبقدونسر 
قبل التقديم تسقى اللوبيا بزيت الزيتون وتزه 
بالبقدونس مقطع. 


٠‏ 500 غ فول يابس 

« 6 فصوص ثوم 

* ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر 
#كابى زيح اليتون 
0 


» ملح 


لم بوضع الفول اليابس في طنجرة مع التوابل؛ الثوم 

الكل على نان خنيفة لمدة ساعة ريا نا 

عندما ينضج الفول يطحر في الطحانة الكهربائية| 

أو اليدوية ثم يفرغ مرة اخرى في الطنجرة. 

لهك تعاد الطنجرة فوق النار ويضاف زيت الزيتون. 

لم بحرك الكل جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي 

العناصر ثم تقال البيضارة عنق, الثانء 

لهل تقدم البيصارة ساخنة مزينة بالكمون, الفلفل 
الأحمر وزيت الزيتون . 


٠‏ يمكن تقديم البيصارة كما جاء في الوصفة مصحوا 
بشرائح البصل وشرمولة محضرة بالقزبر والبقدونة 


40 


شهيوات شميشة 


البيصارة بالجلبانة اليابسة 


المقلاير 


٠‏ 500غ جلبانة يابسة 

» 6 فصوص ثوم مدقوق 
٠كاس‏ صغير زيت الزيتون 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 
«ملكقةصغيرة قلفل أحمر حلو 
» ملح 

ءاملا٠«‎ 


٠‏ لربح الوقت ترقد الجلبانة ليلة كاملة في 
الماء قبل الطهي. 


لكك توضع الجلبانة اليابسة في طنجرة مع التوابل 
الثوم المدقوق والكمية الكافية من الماء لكا 
تفرغ مرة أخرى في الطنجرة. 
كله توضع الطنجرة على النار ويضاف زيت الزيتونا 
تحرك جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي العنادة 
ثم تزال البيصارة عن النار. 
له تقدم البيصارة ساخنة مزينة بالكمون, الفلفل 


الأحمر وزيت الزيتون. 


19 


شهيوات ث عه 


| لمقاالر : 


٠‏ 150غ بلبولة الشعير 

ٍ ملعقة صغيرة كمون‎ + ٠ 
سنتلتر حليب أو كأس‎ 25 ٠ 
صغير زيت الزيتون‎ 
مأ‎ 


»ملح 


تترك البلبولة على نار خفيفة حتى 
مع التحريك السعير لكي 3 3 
3 إلى 5 دقائق قبل رفع الطنجرة عن 
تزال باقة المخينزة وتضاف المخينزة | 

والحليب المغلى أو زيت الزيتون حسب 


حته 

5 ظ 
لهم توضع حزمة المخينزة في الماء الغلباد 
-- 

تك 
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9 7 ات ت يشة 


المقلاير : يقه الحصير : 


* 100غ رقائق الخرطال ( نوع من الحبوب ) هه في طنجرة فوق النار يترك الماء يغلى ثم 
2000100 تضاف إليه رقائق الخرطال والملح. 
٠غ‏ لوز عه يترك الحساء علي نار خقيفة مع التحريد 
#مليكان كسرنان نيه يلتية إذأر أكمر حست الدوت) المستمر إلى ان ينضج. 
ملعقتان كبيرتان عسل (أو أكثر حسب الذوق) 2 له يسلق اللوز. يقشرء. يقلى ويجرش 
٠‏ ملح ( يهرمش). 
٠‏ لتر ونصف ماء (تقريبا) لك 5 دقائق قبل رفع الطنجرة عن النار يضانا / 1 7 0 8 2 
الحليب المغلى. + ال 
ملحوظة : له يقدم حساء رقائق الخرطال مزينا بقطع من 7 ْ 


5 الزبدة البلدية» ا اللوز. 
* يمكن أن نعوض رقائق الخرطال ١‏ نوع من وحح سر 


شهيوات شميشة 


المقلاير : 


٠‏ 150غ بلبولة الشعير 

«اناقةاصشي ‏ سالمية 

ملمقة صغيرة كم 

٠‏ 25 سنتلتر حليب او كاس صغير 
زيت الزيتون 

» ملح 


ءام٠‎ 


م تغسل البلبولة عدة مرات بالماء. حتى د 
الحصول على ماء صافي. 
صغيرة ويقطع الباقي. 

كله توضع حزمة السالمية في الماء الغليان وتضاذ 
إليها البلبولة: الكمون والملح. 

لل تترك البلبولة على نار خفيفة حتى تنضج ” 
التحريك المسعمر لكي لا تلتضيق. 

كه 3 إلى 5 دقائق قبل رفع الطنجرة من فوق النا 
تزال باقة السالمية وتضاف السالما 
المقرومة ( مقطقة ) والحليب انتغل أوازة 


الزيتون حسب الذوق. 


٠‏ 4 حبات قرع 

٠»‏ حبة بطاطس 

فاق ف 2 أ 

باقة صغيرة از ز 

. زيبر 1-0 

بسيو وزعيترة طرييز 
5 ف 

يم حليب مغلى 

٠‏ ملح 


جل يغسل القرع وية 

00 
0 ب البطاطي جد يضاف .]| 
اللو سمه لوه 

ا جرة ويتركا هه 
1 0 في الطحانة + يد آ. 
ظ ظ 0 ' بائيةا 
اس وو لي 1 
ليها العلي ا شرك الطاسرج ] ع 
48 دقائق ! 7 جرة فقوو ناز 
75 بورسيس ير سبووون ْ 


المقااير 2 


٠»‏ 4 حبات جزر 

٠‏ نصف بصلة مفرومة 

« 1 حبة بطاطس 

٠»‏ حزمة صغيرة أزير وزعيترة طريين 
٠»‏ 30 سنتلتر حليب مغلى 
#الشريواء 

» ملح 


لله ينقى الجزر ويقطع, تقشر البطاطس وتقطع, 
شه في طنجرة فوق النار يفرغ الماء ويضاف إليه 
الملح؛ الجزر مقطع؛ البطاطس مقطعة: البصلة 
مفرومة وباقة أزير والزعيترة» تغطى الطنجرة 
ويترك الكل ينضج. ك4 
كك عندما تنضج الخضر تزال باقة الزعيترة وازير 
ثم يطحن الكل في الطحانة الكهربائية. 
جه تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ثم يضاف 
إليها الحليب المغلى وتوضع فوق النار لمدة 
5 دقائق إلى أن تغلى. 
كلك تقدم الشربة ساخنة. 
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9 يوات ث يشة 


» 2 كلغ حلزون 

* ملعقة كبيرة زعتر 

٠‏ 4 أعواد عرق سوس 

٠‏ ملعقة صغيرة حبوب الشاي 
٠‏ حزمة صغيرة نعناع 

٠‏ قشرة برتقالة 

٠‏ 4 أوراق سيدنا موسى 

٠‏ ملعقة صغيرة فليو 


كه يغسل الحلزون عدة مرات بالملح: الخل والماء الذاا 
إلى أن يصبح الما صاقيا. 

هه يرضع على الثار ويغطى اقناء فم يضناك إليه الزه 
حبة حلاوة؛ الكروية؛ عرق سوسء حبوب الشاي. النعد |00( 
قشرة البرتقال؛ أوراق سيدنا موسى وفليو. ‏ | 

لله يترك على نار هادئة لمدة ساعتين الى ان ينضج| 
إضافة الماء الغليان عند الحاجة. 1 

لله عندما ينضج الحلزون يضاف الفلفل الحار 823 )9 
الطنجرة لمدة 10 دقائق فوق النار لكي يتنسم المرق بعل 
الفلمل بسار 

كله يقدم الحلزون ساخن مرفوق بالمرق. 


شهيوات شميشة 


المقااير 5 


: ص كك 
الات رقيق 
ملعقة كبيرة كمون 

٠‏ ملعقة كبيرة فلفل احمر حلو 


فوق الفحم إلى أن يتحمر ثم بقط 
: ا 1 002 
وواسيصسار عروان ات 4 بست تمدن أوالها 
لتشوى من ال ديايا 
<كه بعدما تشوى الشرائح تقطع إلى مر 
0 الفلفل أحمر والمل 
زج الكمون, 

في طبق كبير يمزج ب : 0 
تمد عا الك في لط ع 

كه ب | 
حجم مربعات الكبد. 2250 
55 قات اله : 00 37 
07 0 

كله تقدم قضبان ب 
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9 يوات ث يشة 


المقااير : 


٠‏ 500غ كبد 

٠‏ 4 فصوص ثوم 

٠‏ زلافة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
«ل كأس زيت المائدة 

»+ كأس زيت الزيتون 

© ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 
ل ليمونة حامضة طرية 

» علعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر 


٠لا‏ يجب ترك الكبد مدة طويلة فوق النار 


لكك يغسل الكبد ويوضع في ماء غليان مع نص 
جآمضنة .ظوية: لمنزة 5 دقائق» يتقى. الكيدة 
القشرة والعروق ثم يقطع على شكل مربعا 
صغيرة. 

يله تقطع الليمونة الحامضة المرقدة إلى مربعاا 
صغيرة يضاف إليها القزبر؛ البقدونس, التوابا 
الثوم المدقوق. زيت الريتون وعصير لصا 
امسر جاه 

فك تخلط الشرمولة جيدا ويرقد فيها الكبد 
تعن ساقة. 

لله بعد مرور ل ساعة توضع قطع الكبد المشره 
في طنجرة مع ربع كأس من الماء وتترك على ' 
خفيفة ما بين 10 و15 دقيقة حتى تنضح وتجة 
معن لحاس 

لله يقدم الكبد مزين بشرائح الحامض والزيدد 
الأحس: 

604 


* زلافة قزبر وبقدونس مقطعين 

+ كأس زيت المائدة 

٠‏ قليل من الزعفران الحر المدقوق 
ع ملعقة ضغيزةاقلفل أسوة. (إبزار) 
© 2 أعواد قرفة 


٠‏ ملح 


فى تقسم كل فولة من النصف. يزال لها الغشاء؟ 
لله في إناء ترقد الفولات مع القزبر البقدونسا 
الابزار. الملح والزعفران: يغطى الإناء ويترك فم 
مكان بارد. 
لم في مقلاة يصب الزيت ويضاف إليه البصل والثو 
العدقوق. 
فم يترك الكل فوق النار ( ليتشحر ) حتى يده 
البصل ثقافا ويجف مق الماء. 
هه تضاف الفولات هرقدة: السمن» أغواد"الة ' 
وقصت كأمن ضقي من الما ه الفنائقن: يتثرك 1[ ' 
على نار هادئة حتى تنضج الفولات ويتقلى المرة 


06 


المقلاير : 


٠‏ 2 طحان غنمي 

٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت 

٠‏ فص ثوم 

٠‏ 2 حبات بصل مفروم 

. 0م شحم الكلي مطحون 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 


1 عع خ - 5 
٠ج‏ ملعقة صغيرة إبزار ابيض 


٠‏ البقدونس والزيتون 


لله بقلى البصل في مقلاة مع ملعقة كبيرة من الزيا 
حتى يصبح لونه شفافاء يزال من المقلاة ويوذ 
في إناء . 

لله يضاف إليه البقدونس والقزبر مقطعين؛ الشحا 
مطحونء الثوم المدقوق والتوابل ثم يمزج الخلبط 
جيدا. 

لل يفتح الطحان بسكين حاد ويحشى (يعمرا 
بحشو البصل؛ يخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع ذ ا 
صينية للفرن. 

لله تدخل الصينية لفرن متوسط الحرارة ما بين 
5 و30 دقيقة إلى أن ينضح الطحان؛ 

هله يقدم الطحان مزينا بالبقدونس والزيتون” 


» بالنسبة لطحان الغنمي يستحسن أن يشوى فوق 
الفحم . 


10 


٠‏ طحان البقر متوسط الحجم 
» 2 فصوص ثوم 

٠‏ بصلة 

٠‏ 200غ كفتة 


* 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين ©#ه تدخل الصينية لفرن مسخن على درجقا 


* ملعقتان كبيرتان زيت 

* ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
* قليل من القرفة 

* قليل من الزنجبيل (١‏ سكينجبير ) 


* قبصة من جوزة الطيب محكوكة (الكوزة) ٠‏ يمكن إضافة الفلفل الحار للحشو فهو يعطي مذا 


» ملح 


لك تقلى البصلة مع الثوم المدقوق في قليل مرا 

حتى يصبح لونها شفافا. 
لله تضاف إليها الكفتة والتوابل ويترك الكأ 

النار مع التحريك لمدة 5 دقائق. 
لل يرفع الخليط من فوق النار ويترك ليبرد ثم | 

إليه القزبر والبقدونس. 
لله ينتح الطحان بسكين حاد ويحشى (] 
بالحشو بخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع في 5 
للفرن. 


متوسطة لمدة ساعة تقريبا حتى ينضج الط 


لله يقدم الطحان ساخنا أو باردا مقطعا على 
شرائح ومزيئا بالبقدونس. الليمون الحامض والطنا 


ملحوظة : 


لذيذا للطحان. 
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59 يوات ث يشة 


المقلاير : 


* 2 مخ غنمي 

2 فصوص ثوم 

٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبروبقدونس مقطعين 
2# كأساززيت المائدة أو ؤيت الريعوة 

٠.‏ 3 حبات طماطم 

» ورقة سيدنا موسى 

17 أبيسرنة ساستان طرية 

#ملحقة سغبرة مون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر 

٠‏ ملح 


ملحوظة : 


* يمكن إضافة الهريسة أو الفلفل 
الأحمر الحار. 


يق اللحضر : 


لم يغسل المخ ويوضع في ماء غليان مع ند 
ليمونة حامضة طرية لمدة 3 دقائق, ينقى ال 

من القشرة والعروق ويترك في مكان بار 

7-5 تقشر الطماطم وتزال لها البذور ثم تف 
قطعا صغيرة. 
7-6 توضع الطماطم في طنجرة على نار هادئة 
يضاف إليها الزيت» الثوم المدقوق, التوا 
وورقة سيدنا موسى ّْ 

هم عندما تتبخر نصف كمية ماء الطماطم يطا 
المخ مقطع إلى أربع قطع. تغطى الطنجرة 
يترك الكل فوق نار هادثة بدون تحر 

لله بعدما تجف الطماطم كليا من الماء (3: 
بكناكف القوور بوالكووتسن» بعل مور 58 
ترفع الطنجرة من فوق النار. 

لله يقدم المخ مزينا بقليل من البقدونس وشا 
احرج لجامض. 


14 


93 , 1 يت و 


المقلاير: 

3 لمجبنة 

2٠‏ كلغ كفتة غنم 

* زلافة متوسطة أرز مسلوق 

٠‏ بصلة مفرومة 

٠‏ فصان ثوم مدقوقين 

٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع 
2 ملعقة كبيرة صلصة طماطم 
٠‏ ملعقتان كبيرتان زبدة 

*2 ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
* ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة فلفل أحمر 


» ملح 


يقةَ التحضدر : 
لفل توضع الكفتة في إناء وبضاف إليها الأرز مسلوق, 
الثوم مدقوق؛ البصلة مفرومة؛ التوابل. صلصة 
الطماطم؛ القزبر مقطع وملعقة كبيرة من الزبدة ثم 
لك تحشى ( تعمر ) لمجبنة بالحشو. تخاط ثم تبخر 
في الكسكاس لمدة ل ساعة. 
لله عندما تتبخر لمجبنة تزال من الكسكاس وتدهن 
بما تبقى من الزبدة ثم تدخل للفرن المسخن على درجة 
حرارة “180 لمدة 20 دقيقة. 
كك تقدم لمجبنة مقطعة على شكل شرائح . 


9 7 ا يشة 


٠‏ دوارة غنم (كرشة, شحم.؛ كبد؛ قلب. رئة) 
٠‏ 400خمْ حمص منقوع 

» 3 حبات بصل مفروم 

» 5 فصوص ثوم مدقوق 

+٠‏ كأس زيت المائدة 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
* ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار) 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 

* ملعقة كبيرة فلفل أحمر حلو 
أرز 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

- 

ءام٠‎ 


البكبوكة 
يقة ا لد< لحصرر: 


لم تنظف الكرشة بالماء الغليان. تكشطء. تغسل بالماأ ا 
البارد ثم تقطع على شكل مربعات كبيرة (15 * 15 سنتم) 

لك بسلق الكبد. القلب والرئة في الماء الغليان المملح لمذ ( 
عشر دقائق. يصفى الكل ثم يقطع إلى مربعات صغيرة 
كله في مهراس تدق حبة بصل مفرومة؛. فصوص الثوم, القر؛ 
كتفرغ الشرمولة في إناء وبضاف إليها نصف كمية التواب 
الملح: الأرز. القلب؛ الرئة والكبد مقطعين ثم يمزج الك 
جيدا. 
له تحشى قطع الكرشة (على شكل كرداس) بالخليط : 
تخاط جيدا لكي لا تتسرب الحشوة في المرق خلال الطهي 
هله في طنجرة فوق النار يوضع ما تبقى من البصل مفرها 
والتوايل يضاف إليهم. الحمصء قطع الكرشة محشيا 
(الكرداس)؛ الزيت والكمية الكافية من الماء الساخن 
ينضج الحمص والكرداس. 4 
بعد الغليان تخفظ النار وتترك الطنجرة تنضج لمدأ أ 0 
ساعتين إلى أن يصبح الحمص فتيا وبتشرب المرق اا 

هله تقدم البكبوكة ساخنة ومزينة بالحمص. : 


09 
د 


5 


دوراة 


9 دوارة خروف متوسطة 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

٠‏ 4 فصوص ثوم مقطعين 

٠.‏ ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 
٠»‏ 200غ زيتون احمر 
#كابى:زيت المائةة 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
» ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو 

* ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ قليل من الزعفران 

ءاملا٠‎ 


الغنم بالحامض 


هله تغطس معدة الغنمي في الماء الغليان. تكشط 
بقوة بواسطة السكين إلى أن تصبح بيضاء. 
تغسل المعدة وباقي أجزاء الدوارة ويقطع الكل على 
شكل مربعات. 
طقه في طنجرة توطيع الدوارة تضاف إليها حومة اللزير 
والبقدونس. الثوم مقطعء التوابل والزيت. 
مله توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تنضج الدوارة ويترك الكل 
على نار قوية حتى الغليان. 1 
لله تخفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج الدوارة 
(التقلية) مع مراقبة مستوى الماء وإضافته عند 
الحاجة. 
لله عندما تنضج الدوارة ( التقلية ) تضاف ليمونة 
حامضة مرقدة مقطعة إلى قطع صغيرة والزيدرة: 
لله نترك الطنجرة على نار خفيفة لبضع دقائق إلى أن 
يتشرب المرق. 
لله تقدم الدوارة (التقلية) ساخنة. 


٠‏ يمكن إضافة الحمص المنقوع لمدة ليلة كاملة في 
الماء بعد تصفيته وذلك خلال نصف مرحلة طهي 
التقلية. 
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54 


. الفاءع 


55 خيرة ملح 


+ ملعقة صغيرة زعفران مدقوق 


1 
) 


لفك بطاطس صغيرة 


« 3 ملاعق كبيرة 


شهيوات * 


8 


المقلال 


3 فصوص ثوم 
٠‏ علة مقطعة 


٠‏ كلغ من ذيل 


صغيرة 


دك زبعون .ا 
٠‏ ملعقة 


0 


٠‏ باقة قزبر وبقدونس 


قزبر 


0 


2 كاس صغير زبت ممزوج : 
تون وزيت الما 


مقطع 

ئدة ) 

خضر مكسر 

قلفل اسود ( 

ل ملعقة صغيرة زنجبيل ( 


3 


) 


رار 


( 


مس لالة ) 


و 


نا 
لد 


3 


_ 


بالبطاطيس والز 
ساختا 


والبقدونس. 


لله عندما ينضج 
شر 


ذيل البكري مقطع 
5 آلكا 
قبل إزالة | 


5 م 
يتون والقزبر المقطع. 


ه 


725 تصفف قطع اللحم في طبق التقديم, تزينا 
لزيتون ثم تسقى 


اللحم تضاف البطاطس ا 


قة 


قوق, 
معوسطةة العوابل : الزيت 
اللحم. 
الة 
لمعه 
بالمر 


يوضع البصل مقطع؛ الثوم المد 


من فوق النار 


د 
يضاف 
ق وية 


5 


1 


59 
61 


© » 
ليرا 


ليف 
12 
9 
ها 


كَّ 
1 


ع 


2 


ع 


ع 1 ات ث يشة 


* رأس الغنم من الحجم الصغير 

3 فصوص ثوم مدقوق 

* 2 باقة قزبر مقطع 

* + باقة بقدونس مقطع 

٠‏ 00م جزر 

© كاين :زات ممزوج (زيت المائدة 
وزيت الزيتون) 

٠‏ ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 

٠‏ 200غ من الزيتون الأحمر 

* ملعقة صغيرة كمون 


5 عه قعزة لفل حمر جلو 
7 حدركة خيرة ملح 
٠ماء‏ 


لله يغسل رأس الغنم : ويقسم من النصف ثم يزال له ال 
لله يوضع رأس الغنم في طنجرة يضاف إليه الثوم المدقر 
القزبر؛ البقدونسءالتوابل؛ الزيت والماء ( الكمية الكا 
لكي ينضج رأس الغنم ). 
لله يقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على شكل أ 
(طولها 4 سنتمتر وسمكها 1 سنتمتر/متوسطة الحج 
لله عندما ينضج رأس الغنم يزال من الطنجرة ويوضع ال 
لكي ينضج في المرق. تضاف اليه قشرة الحامض المر 
مقطعة قطعا طويلة. 
لله عندما بنضج الجزر يضاف الزيتون الأحمر ليتشا 
الحرق لعدة 5 قاتق. 
لحل في طبق التقديم يوضع رس الغنم؛ يزين بالجزر , الزياع 
وقطع ليمون الحامض ثم يسقى بالمرق ويقدم ساخا | 


ملحوظة : 


٠‏ بالنسبة لرأس الغنم المستعمل فهو مشوي ؛ مكشوط 
ومغسول جيدا كما يمكن شراؤه جاهزا للاستعمال. 
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9 7 ا يشة 


لحم رأس البقر باللفت المر( المحفور ) 


المقااير : 
1 كلغ لحم رأس البقر 


٠‏ 4 فصوص ثوم 

2 باقة قزبر مقطع 

ُْ باقة بقدونس مقطع 

٠‏ 500غ لفت مر (محفور/غبري) 
4 كأس زيت 


* ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار) 
* ملعقة كبيرة فلفل احمر حلو 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

» لتر من الماء 


كه 
ته 


حه 
حت 
ته 
ته 
حثه 


يغسل لحم الرأس ويقطع. 
في إناء تحضر الشرمولة مكونة من الثوم المدقوقنال. '( 
البقدونس»التوابل؛ الزيت ولب الحامض المرقد مقطع 75 0 
ترقد قطع لحم الرأس في الشرمولة لمدة ساعة 
الاحتفاظ بها في مكان بارد. 
تفرغ قطع لحم الرأس مع الشرمولة في طنجرة. 
إليها الماء وتترك على نار متوسطة إلى أن تنك 
يقشر اللفت و يقطع على شكل أصابع صغيرة؛ 8 
قشرة الحامض ويضاف الكل إلى لحم الراة 
عندما ينضج اللفت يضاف الزيتون ويترك لبضع ذا | 
ليتشرب المرق . ْ 
يقدم لحم رأس البقر ساخنا ومزينا باللفت والزيام 


شهيوات ث يشة 


المقلاير 3 


2٠‏ كرعين عجل 

٠‏ 0 حمص منقوع 

٠‏ كاس زيت 

٠‏ 8 فصوص ثوم 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


٠‏ يمكن تعويض الأرز بالقمح أو اللوبيا البيضاء. 


لله تغسل الكرعين وتقطع كل واحدة إلى أربع قطع, 
توضع في الطنجرة و يضاف إليها الحمص. 
الزيت, الثوم والتوابل ثم يروى الكل بالماء الساخن 
وتترك الطنجرة على الفحم لمدة ليلة كاملة حتى 

لله ساعة قبل إزالة الكرعين من فوق النار. يوضع 
الآرز ونصف كمية الزبيب في قطعة من الثوب 
الأبيض (ثوب حباتي):؛ تعقد الضرة مرخوفة 
حتى ينتفخ الأرز والزبيب دون أن يتسربا في المرق 
وتوضع في الطنجرة مع ما تبقى من الزبيب. 

لله عندما تنضج الكرعين و يتشحر المرق تزال 
الطنجرة من فوق النار. 
لله عند التقديم تصفف الكرعين في الطبقء تزين 
بالحمصء الزبيب والأرز ثم يسقى الكل بالمرق. 
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شهيوات شميشة 
طاجين بالبصلة والبرقوق 


» 6 حبات برقوق 

كاسن ماء 

٠‏ ملعقة كبيرة زنجلان محمص (محمر) 
٠‏ 500غ زبيب 


اذك 5 

المقلاير : يقة الحطلر : 

٠‏ 1كلغ لحم غنم لله ني طاجين على الفحم يوضع اللحم, التوابل ؛ الزيت ثم 
1 كلغ إلا ربع بصل مقطع دوائر يقلى الكل لمدة نصف ساعة. 

جيك باق توير ,جتني لله يضاف البصل المقطع ؛ القزير , البقدونس, كأس من 
#بك اقأس سشير ريب ماقدة الماء.ويغظى الظاجين لينضج: 

«علك كأس :صشين زنت زنغق لله يرقد البرقوق والزبيب في الماء حتى ينتفخان ثم يصفى 
+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو الكل من الماء. 

ل ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبراز) له عندما ينضج اللحم والبصل يزين الطاجين بالبرقوق 
+ ملعقة صغيرة خرقوم بلدي والزبيب ويترك على نار خفيفة لمدة 15 دقيقة 
وج ملعقة صشيرة «تجييل للك يرفع الطاجين من فوق النار ويقدم ساخناء مزينا 
ملح بالزنجلان المحمص . 

#اام ماء 


93 يوات ث يشة 


ليسا 


1٠‏ كلغ لحم غنم له ينقع الزبيب في الماء إلى أن ينتفخ ثم يصفى. 
#تصلة مقارومة له توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
1 كلغ بصل المفرومة والزيت ويترك اللحم يتقلى على النار لمدة 
ل كأس صغير زيت 0 دقائق. 
* ملعقة صغيرة سمن بلدي لكك تضاف التوابل. السمن البلدي والبصل مقطع على 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) ٠‏ شكل دوائر والماء. 
6 ملعقة صغيرة زنجبيل١‏ سكينجبير  )‏ له تترك الطنجرة على نار متوسطة إلى أن ينضج اللحم 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق والبصل ويتقلى المرق. 
« 4 أعواد قرفة لله 10 دقائق قبل إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
* كأس ماء الزبيب فوق البصل ويرش الكل بقليل من السكر 
٠‏ 0 زبيب بلدي والقرفة مدقوقة. 
*+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة لله عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين 
* ملعقة كبيرة سكر سنيدة بالبصل, الزبيب وحبات لوز مقلي. 

ملحوظة : 

٠‏ يمكن تعويض اللحم بالدجاج البلدي مع استعمال باقة 
من أعواد القزبر الطري التي تضاف للطنجرة مع البصل. ْ 
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شهيوات شميشة 


طاجين بالجلبانة والقوق 


1 كلغ قوق 

٠‏ باقة قزير وبقدونس 

* + كأس صغير زيت 

هكد ملعقة سهيزة فَلقَل اسورد (إبارا 

+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

٠‏ ملح 

ءام٠‎ 


هي توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المشنفة الثوم المدقوق والزيت ثم يترك الكل يتقلى 

على نار خفيفة. 
هك تضاف التوابل: وكأس كبير من الماء ويترك اللحم 
بينضج على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 
لله ينقى القوق والجلبانة مع الحرص على حك قلب 
القوق بنصف حامضة حتى لا يصبح لونلله أسبوة: 
لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويترك جاتباء 
يوضع القوق, الجلبانة وباقة القزبر والبقدونس في 
الطنجرة وتترك الخضر تنضج على نار متوسطة إلى 

أن يتقلى المرق. 
لله تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق 
كه عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق» توضع 
فوقها الجلبانة وتزين بالقوق ثم يصفى المرق ويصب 
يسعحسن أستعمآل الجليانة آات«حبوب صفيرة لآن 
قشرتها رقيقة غير خشنة وتعطي مذاق حلو للمرق. 
* إذا كانت الجلبانة متوسطة الحجم وقلوب القوقصغيرة؛ 
توضع الجلبانة في الطنجرة لتنضج مدة 10 دقائق ثم 
تضاف بعد ذلك قلوب القوق لكي لا تتفتت. 
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9 : و يشة 


طاجين الجلبانهة واللفت 


المقلاير : 
٠١‏ كلغ لحم غنم 


٠‏ 700غ جلبانة مقشرة 

٠‏ 500غ لفت 

٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

٠‏ باقة صغيرة قزبر 

٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع 

ل كأس صغير زيت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

ججاءء 


ملحوظة : 


#:بالنسبة لهذا الطاجين يمكن استعمال 


اللفت الأصفر أو الأبيض أو البنفسجي. 


لله توضع البصلة المفرومة في طنجرة مع الزيت وتترك 
على نار خفيفة مع التحريك إلى أن يصبح لونها شفافا. 

لله تضاف قطع اللحم والتوابل ويترك الكل يتقلى لمدة 
5 دقائق. 

كله تروى الطنجرة بالكمية الكافية من الماء لكي ينضج 
اللحم ثم تضاف باقة القزبر ويترك الكل على نار متوسطة 
إلى أن ينضج اللحم. 

هله عندما يطهى اللحم يزال من الطنجرة ويوضع فيها اللفت 
مع الجلبانة. 

ذه عندما تنضج الخضر تعاد قطع اللحم لتسخن ويضاف 


القزبر مقطع وتترك الطنجرة فوق النار لبضع دقائق | 


( 3 إلى 4 دقائق ). 
كك تزال باقة القزبرء تصفف قطع اللحم في الطبق. تزين 
بالجليانة واللفت ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق ساخنا. 
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ع » و٠‏ وبيووه ه86 هن 


9 7 لس بت 2 


طاجين بالباذنجان مقلي 


المقادير : 


. كلغ من لحم الغنم لله تغسل الطماطمء, تقشرء تزال لها البذور وتقطع.‎ ٠ 
لب‎ ٠“ بصلة مفرومة لله يغسل اللحم ويقطع. يوضع في طنجرة يهان ا‎ ٠ 
00 حبة طماطم كبيرة إليه البصل المفروم؛ الثوم المدقوق.‎ ٠ 
فصوص ثوم المقطعة؛ التوابل والزيت ويترك الكل يتقلى جيدا.‎ 2 ٠ 
ملعقة صغيرة قلقل أسود. (إبدار) كه يغسل الباذنجان ويقطع دوائر سمكها 1,5 سنتم.‎ 30 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) تنقى رؤوس الباذنجان من الشوك ويقطع عرفها‎ + 


ل ملعقة صغيرة خرقوم الأخضر. 

ول كأس صغير من الزيت لله تروى الطنجرة بالكمية الكافية من الماء لكي 
٠‏ حزمة قزبر وبقدونس ينضج اللحم؛ بعد الغليان تضاف رفرس اتبافعيان. 
:4 جنات باأنجان معوسطة الحجم الحمص المنقوع وحزمة القزبر والبقدونس . 
٠‏ كأس صغير حمص منقوع له في حمام زيت ساخن تقلى دوائر الباذنجان حتى 
٠‏ زيت للقلي تتحمر من الجهتين . 

٠‏ ملح لكك عندما ينضح اللحم ويتشرب المرق تزال حزمة القزبر 
« 2 كؤوس كبيرة ماء والبقدونس 


قلق : كه عند التقديم يصب اللحم والمرق في الطبق ويزين 
ملحو : ووس الباذنجان: الحمص والباذنجان المقلي . 
٠‏ يقلى الباذنجان مباشرة قبل تقديم الطبق. برؤوس الباد يجان والبادنجان ب 
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59 7 ا يشة 


لله في وعاء تعجن الكفتة جيدا مع التوابل. البصل المفروم؛ الثوم المدقوق: لب الخبز 
المنقوع في الحليبء القزبر والبقدونس. 

كه تغسل الخضر. يزال لها الرأس ويفرغ لبها بواسطة ملعقة صغيرة ثم تحشى بالكفتة ويعاد 
لها غطاؤها. 

له ني طنجرة توضع الطماطم المبشورة؛. عجين الطماطم المذاب في نصف كأس من الماءء 
التوايل: الثوم المفروم: أوراق سيدنا موسى ويترك الكل على نار قوية حتى الغليان. 

هه تصفف الخضر المحشوة بالكفتة في الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج الخضر وتتقلى 
صلصة الطماطم. 

كته مباشرة قبل إزالة الطنجرة من فوق النار ترش الخضر بالبقدونس مقطع وتسقى بزيت الزيتون. 


ملحوظة : 


* يمكن أن يعوض لب الخبز المبلل بالحليب بكأس متوسط من الأرز المسلوق. 
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9 7 ات ث يشة 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة؛ الزيت, حبة الطماطم مقشرة؛ بدون بذور 
ومقطعة ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لبضع 
له تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير 
من الماء؛ يترك اللحم ينضج على نار متوسطة ( مع 
إضافة الماء عند الحاجة إلى أن يطهى ). 
لله تغسل الملوخية؛ يزال لها الرأس وقليل من المؤخرة 
ثم توضع في سلطانية (زلافة) من زجاج . 
» باقة قزبر وبقدونس يغسل اللقيم؛ يقسم من النصف وتزال له البذور ثم يفلح 
* كأس صغير زيت قليلا من الظهر. 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزارا هله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة؛ يوضع اللقيم 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) اي المرقة وضع جاتبه السلطاقيلة السلولة والملوشيف 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق تغطى الطنجرة ويترك الكل يطهى على نار خفيفة مع 
#اعيوة تركذ سقي الملوخية من حين إلى آخر بالمرق حتى تتشربه. 
ل كلغ ملوخية نا بعاه الس شوشي الظتيدرة وتصد شري رطع 
2 كلغ لقيم قطع اللحم وسط الطبق: يضقف فوقها اللقيم والملوخية 
#دملع ثم يسقى الكل بالمرق. 
٠ماء‏ 


93 7 ا يشة 


عبك ملعقة سغيةقلفل أسود (إقان) 
ملحقاً سغيرة قوم 

٠‏ باقة قزبر وبقدوز 

نت ات 

كاسن صيحبر اده 

* 750غ سلاوى 

٠‏ ملح 


ءام٠‎ 


له بغسل اللحم. يقطع ويوضع في طنجرة. تضاف إليه 
البصلة مفرومة؛ والزيت ثم يترك يتقلى على نار متوسطة 
لمدة 10 دقائق. 
قه تضاف الغوابلل والكسية الكافية من الماء لكي ينضحا 
اللحم؛ بعد الغليان تضاف حزمة القزبر والبقدونس ثم 
تغطى الطنجرة. 
لكك تكشط قشرة السلاوي» يغسل ثم تزال له البذورء يقطع ش 
السلاوي على شكل اصابع متوسطة الحجم. ' 
له عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتوضع قطع, 
السلاوي لتنضج في المرق. 
له عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم ! 
الطسرة رتضناق ملعةة اسمن اليادي. 
يك عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس. يصفف | 
في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرق؛ يقدم الطبقا 
ساختنا. 
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1 1 5 
2 كاس صغير زيت 
بل ماعقة سمر وفلقل أسرة (إندان) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
ل 55 خيرة ملح 
"بها 2 


للدزين : 

٠‏ زلافة صغيرة زيتون احمر 
« قشرة ليمونة حامضة مرقدة 
* ملعقة صغيرة بقدونس مفروم 


هله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت, 
البصلة مفرومة والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى 
على النار لمدة 10 دقائق. 

كه تضاف التوابل؛ باقة القزبر والماء ويترك اللحم 
ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء عند 
الحاجة. 

لله يقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على الطول 
قطعا رقيقة ويقصص مربعات صغيرة. 

له عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويوضع 
الجزر لكي ينضج في المرق؛ 10 دقائق قبل 
إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف الزيتون 
وقشرة الليمون الحامض المرقد مقطعة قطعا 
طويلة. 

م عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق» يزين 
بالجزرء الزيتون وقطع الليمون الحامض المرقد 
ويسقى بالمرق ثم يرش بالبقدونس مفروم. 


ملحوخة : 


* يمكن تحضير نفس الوصفة بالدجاج البلدي. 


04 


إل كلح دسم م كه يغسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في طنجرة 
«1 كلغ فول مقشر فوق النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق 
٠‏ 2 فص ثوم مدقوقة وألريق: بخرك الكل يتقلى لمدة 10 دقائق. ' 
٠‏ 1 حبة بصل مفرومة هه تضاف التوابل؛ حزمة القزبر والبقدونس والكميا | 
«+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) الكافية من الماء لينضج اللحم. تغطى الطنجرة وبعلا 3 
حل ملعا سفيزة زنجبيال اسكيتسيير] ‏ القلياضفقض الاي 
+ ملعقة صغيرة خرقوم جه عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة؛ يفرغ الفول 
كأس زيت في المرق. 

« حزمة قزبر وبقدونس لهك بعدما ينضح الفول ويتقلى المرق» يسخن ا 
٠‏ ملح ويوضع في طبق التقديم؛ يزين بالفول ويسقى بالمرقا 
٠‏ ماء 
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شهيوات شميشة 


طاجين باللوبيا الخضراء ( الفاصوليا ) 


المقلاير : طبريقة ا لحصير : 


٠١‏ كلغ لحم غنم هله يفسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في طنجرة فوق 
٠‏ بصلة متوسطة مفرومة النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق والزيت؛ 
فص ثوم مفروم ْ يترك الكل يتقلى لمدة عشر دقائق. 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) ١‏ ل تضاف التوابل؛ حزمة القزبر والكمية الكافية من الماء | 
2٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) لينضج اللحم؛ تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض التار. 
2٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة, تفرغ اللوبيا في 
٠‏ باقة قزبر المرق وبعد مرور عشر دقائق تضاف الطماطم مقشرة؛ 
و كأس صغير زيت بدون بذور ومقطعة مربعات صغيرة ثم القزبر والبقدونس 
* 750غ لوبيا خضراء ف روضيق: 

٠‏ حبة طماطم كبيرة كك بعدما تنضج اللوبيا ويتقلى المرق. يسخن اللحم ويوضع 
٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدوس مقطعين في طبق التقديم. تصفف فوقه اللوبيا والطماطم ويسقى 
٠‏ ملح الكل بالمرق. 


ءام٠‎ 
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شهيوات شميشة 


المقادير : طبريقة ا لنحطير : 
٠‏ كلغ لحم غنم لله ينقع الحمص في الماء ليلة كاملة ثم يقشر. 
٠‏ 4 حبات بصل مقطعة على الطول لله في طنجرة فوق نار خفيفة يوضع الزيت والبصل المقطع 
2 ملعقة سغير: قلقل أسرة ( إنزار» ليتقلى إلى أن يصب شفافاً. 
«+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير)ا لله يضاف اللحم مقطع, التوابل؛ السمن؛ حزمة القزبر 
+ ملعقة صغيرة خرقوم والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 
٠‏ عود قرفة كك بعد مرور 20 دقيقة يضاف الحمص وعندما ينضج ويتشرب 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق المرق؛ يصفف اللحم في طبق التقديم» يزين بالبصل والحمص؛ 
+ كأس صغير زيت يسقى بالمرق ويقدم ساخنا. 
٠‏ 200غ حمص 
٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدون ولحوظية : 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 1 
٠‏ كأس ماء 


»ملح 


٠»‏ عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس وعود القرفة. 
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شهيوات شميشة 


المقلاير : 


) 1كلغ لحم غنم ( من جهة الكتف‎ ٠ 
بصلة مفرومة‎ ٠» 

2 قفصوص ثوم 

#اتغ نيع 

» حبة فلفل حمراء 

خباطم 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

٠‏ ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مفروم 
+ كأس صغير زيت 

ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
+ ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ ملح 

» 2 كؤوس كبيرة ماء 


1 

1 
5-3 
1 
7 
0 


0 


لله ترضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة, الزيت؛ الثوم المدقوق, حبة الطماطم مقشرة 
ومقطعة بدون بذور ثم يترك الكل يتقلى على نار 
هم تضاف التوابل» باقة القزير والبقدونس والماء 
ويفرك اللحم ينضع: 
لله يغسل القرع. تزال له المؤخرة والراس ثم يقطع. ؟ 
لله يشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك؛» ' 
يقشرء تزال له البذور ثم يقطع قطعا طويلة. 
لك عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة ويضاف 
القرع إلى المرق ويترك على نار متوسطة إلى أن ٠‏ 
ينضج ويقلى المرق. 
لله 10 دقائق قبل إزالة الطنجرة من فوق النار تضاف 
الفلفلة. الحمراء المقطعة وملعقة كبيرة من القزبر 
والبقدونس. 
لله يسخن اللحم و يوضع في طبق التقديم ويزين بالقرع| 
والفلفلة الحمراء ثم يسقى بالمرق. 
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51 5 اف يشة 


له في وعاء تعجن الكفتة جيدا مع التوابل.ء نصف 
البصلة المفرومة؛ الثوم المدقوق. القزبر والبقدونس 
مقطعين ثم تحضر كويرات صغيرة من الكفتة. 
هك تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع 
هك توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 
المفروم, اوراق سيدنا موسى ٠‏ الكسون: الفلفل 
الأحمر الحلوء الملح والزيت وتترك الطماطم تنضج 
على نار خفيفة إلى أن تتبخر نصف كمية ماء 
٠‏ فصان ثوم الطماطم. 
ملعقعان كبيوتان قزبر وبقدونس مقطعين «ِه تضاف كويرات الكفتة إلى صلصة الطماطم 
مد عالطا صخي لمر وتترك تنضج على نار قوية حتى يتبخر كليا ماء 
+ ملعقة صغيرة فلفل اسود ( إبزار ) 3 5 
1 5 5 1 الطماطم ويتشرب المرق. 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو ١‏ 
الي لهم مباشرة قبل إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) عو ا 17 
ل ملعقة:صغيرة قرفة مداقوقة القزبر والبقدونس مقطعين. 
ملعقة صغيرة جوز الطيب محكوكة (الكوزة) 
مقااير صلصة الطماطم ٠‏ ملحوظة : 
عانم ٠‏ عند التقديم يمكن فقص الب لبيض فوق الكفتة وترك 
© مصدق يخ : ويم أله ل 
3 أوراق سيدنا كو نتفي الطايعين لهل 8 كلق فوق النار إلى ان ينصج 
+ كأس صغير زيت الزيتون البيض ويقدم مرفوقا بالشاي. 
+ ملعقة صغيرة كمونٍ 
+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
٠‏ ملح 


اا اليا 0 | شام كا 
إل 0 


ره 
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شهيوات شميشة 


المقلاير - 


« 1 كلغ هبرة لحم غنم 

9 2 حبات بصل مفرومة 

٠‏ حزمة قزبر وبقدونس مقطعين 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
« جلعقة حدقي لفل أخير حل 

+ ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة سمن 

+ كأس صغير زيت الزيتون 

# كس أكبير مناء 

« البيض حسب عده الأفراد 


ملحوظة : 


في إناء. يضاف إليه البصلة مفرومة؛ التوابل؛ الزيت 
وحزمة القزبر والبقدونس مقطعين. يغطى الإناء 
ويوضع في مكان بارد لمدة 6 ساعات إلى ان يتشرب 
اللحم الشرمولة. 

لله يفرغ اللحم مع الشرمولة في طاجين فوق الفحم 
ويضاف إليه كأس كبيرمن الماء والسمن» يغطى 
الطاجين ويترك فوق النار إلى أن ينضج اللحم ويجفا 

لله عندما ينضج اللحم يفقص فوقه البيض؛ يغطى 
الطاجين ويترك لبضع دقائق فوق النار إلى ان ينضح 
البيضن: 


شهيوات شميشة 


مقادير | لمرق : 
1 كلغ لحم غنم 


٠‏ 2 حبات بصل مفروم 
« باقة قزبر وبقدونس 
0 كأس صغير زيت 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
« 2 أعواد قرفة 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
و 
لتعسدل السفرجل : 
1 كلغ سفرجل 
٠‏ 2 اعواد قرفة 
+ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 
« 4 ملاعق كبيرة سكر سنيدة 
٠»‏ 0 زيدة 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة؛ يضاف إليها ال 
المفروم والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفية 
لمدة عشر دقائق. 
لله تضاف التوابل: باقة القزبر والبقدونس وكأس كبر 
من الماء. يترك اللحم ينضج على نار معتدلة (مع 
إضافة الماء عند الحاجة). 
لله تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطعء تزال لها 
البذور وتفلح من جهة القشرة على شكل علامة (+): 
له يغسل السفرجل؛ يملح قليلا ثم يوضع في كسكا 
ليتبخر ويترك على النار حتى ينضج. 
حل بوضع في طنجرة ل كأس من الماءء السكر سنيدة 
الزيدة والقرفة. عند الغليان يضاف السفرجل و يترك 
على نار خفيفة لمدة 10 إلى 15 دقيقة حتى يتعسل 
لله عندما ينضح اللحم ويتقلى المرق تزال باقة القربر 
والبقدونس واعواد القرفة. 
كه يوضع اللحم والمرق في طبق التقديم ثم تصفف فوقا 
قطع السفرجل ويسقى بقليل من المرق المعسل 
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المقادير : 
كلغ لحم غنم 


#برصيلة مشكدة 

* حبة طماطم 

1 لخ سفرعل 

٠‏ فص ثوم مدقوق 

« باقة قزبر وبقدونس 

1ع* ا 

2 كاس صغير زيت 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسوة. (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ملح 

مراع 

الفرن حتى يظل المرق ساخنا . 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة ١١‏ 
المشنفة» الثوم المدقوقء حبة الطماطم المقشرة ويدون | 
بذور والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
عشر دقائق. 

©هه تضاف التوابل. وكأس كبير من الماء ويترك اللحم 
ينضج على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 

لله تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطع. تزال لها البذور 
وتفلح من جهة القشرة. 

لله عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة ويترك جانبا. 

لله يوضع السفرجل وباقة القزبر والبقدونس في الطنجرة , 
ويترك لينضج على نار متوسطة إلى أن يقلى المرق. 

كله تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق السفرجل 

لله عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق وفوقها 
السفرجل ثم يصفى المرق ويصب فوقه. 
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* فد توم مدقوق 

* بافة صغيرة قزبر وبقدونس 

+ كأس صغير زيت المائدة 

2 ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
*+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
أغوأذ قرقة 


30 كأس كبين ماء 


طبريقة ا لحصضدر : 

هه ترضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت؛ البصلة 
المفرومة؛ الثوم المدقوق وحبة الطماطم المقشرة؛ بدون بذور 
والمتظية خلى فشكل دراقر. يمرك الل يعقلى على تأي 
متوسطة لمدة 10 دقائق. 

قله ساف العرايل. بآقة القوبر بزاليقوتس والاكمبة الكافية 
من الماء. تغطى الطنجرة وتترك على نار معتدلة حتى الغليان. 

غك بقشر البصل ولا يقطع ويضاف إلى اللحم؛ عندما ينضج 
اللسم والبصل رعق المرق عرفع الطتييية عن الثار.. 

كه عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين بالبصل ثم 
يسقى بالدرق: 


٠لا‏ ننسى حين استعمال باقة النسمة وأعواد القرفة في جميع 
أنواع الطاجين إزالتهما قبل التقديم. 
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٠‏ باقة صغيرة قزبر وبقدونس 


4 كأس صغير زيت 

ملعقة صغيزة قلفل أسوة ( إيقآر ] 

) ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير‎ ٠ 
ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق‎ +* 

« 2 أعواد قرفة 

#ملج 

# كاسن كبتر ماء 


مقادير الطماطهم : 
1 كلغ طماطم 


ل ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 
مج 

٠‏ قبصة ورد مدقوق 

* ملعقتان كبيرتان عسل 

* ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 
٠‏ 5 ملاعق كبيرة زبدة 

٠‏ ملعقة كبيرة ماء زهر 


» زنجلان محمص 
طبريقة الحصضدر : 
لله يوضع اللحم في طنجرة يضاف إليه الزيت والبصلة 
المفرومة ويقلى الكل على نار هادئة ثم تضاف إليه 
التوابل» باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير من الماء. 
كه بترك اللحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء 


عند الحاجة. 


المقااير : 


كلغ لحمغنم ( ملوج أو عنق ) 
٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوقة 
٠‏ 100خ شحم كلي مطحونة 
* 2 ملاعق كبيرة زيت زيتون 
ملعقة صغيرة وعاتران عر عدقوق 
٠‏ ملعقة ونصف صغيرة رأس الحانوت 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح 
٠‏ 4 كؤوس ماء 
لللزيده : 
٠‏ 50غ لوز 
٠‏ 300غ زبيب 
0خ عسل 
» زنجلان محمص ( محمر ) 


يقه اللحضير : 

لك في إناء تمزج التوابل مع كأس من الماء والثوم المدقوق 
وترقد في هذا الخليط قطع اللحم لمدة ساعة أو أكثر 
لله توضع قطع اللحم مع خليط الثوم المدقوق والتوابل في 
المطحون. تغطى الطنجرة وتترك على نار هادثة مع 
إضافة الماء عند الحاجة) إلى أن ينضح اللحم جيدا ٠‏ 

له ينقع الزبيب في الماء الدافئ إلى أن ينتفخ ثم يصفى م 
له عندما يطهى اللحم ويتشرب المرق يضاف العسل 
والزبيب وتترك الطنجرة على نار خفيفة حتى يتعسل اللحم| 
ويجف تماما من المرق. 

لكك يسلق اللوز. يقشر ويقلى في حمام زيت ساخن أو يحمص, 
في الفرن. 

لك تقدم المروزية ساخنة مزينة بالزبيب» اللوز والزنجلان. 
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شهيوات شميشة 


0000 
٠‏ 100غ سكر سنيدة 
٠‏ 0 زبدة 
٠‏ نصف كاس ماء زهر 
٠‏ قبصة جوز طيب ( كوزة ) 

المقلاير : ان 

* ملعقة كبيرة زنجلان محمص ١‏ محمر ) 

كلغ لحم غنم 2-7 
»* بصلة مفرومة يقة النحضير : 
فلي كاين سغير يت كي توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
مل ماعن سخيرة دل أسرة الؤذيا المفرومة والزيت وتترك لتتتقلى على نار خفيفة لملا 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 0 دقاتئق. 
2 أعواد قرفة كله تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لينضج 
5ك ملعف صغيرة زغقرأة حر مدقوق اللحم؛ بعد الغليان تخفظ النار ويترك اللحم ين / 
هيل ملعف سغيرة مالع على نار متوسطة إلى أن يتقلى المرق ويصبح | 
1 لييقاا: 


شهيوات شميشة 


2566 غيرة ميرلةق 

٠‏ فصان ثوم مدقوق 

ا ٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس 
]| «4 ملافق كبيرة أرز مسلوق 

٠ ١‏ ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 
1# ملعقة سعيرة عون 


٠‏ 4 حبات طماطم مبشورة 

٠‏ ملعقة كبيرة عجين طماطم 

٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 

5 فصان ثوم مفروم 

* ورقتان سيدنا موسى 

* عود كرافس 

4 كأس زيت زيتون 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


حبات فلفل حمراء وخضراء 
٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
* زيتون اخضر 


كه تغسل الميرلان و تنقى الهبرة من الشوك والجلد؛ تطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل 
ثم يعجن الخليط جيدا بالثوم المدقوق؛ القزبر» البقدونس, الأرز مسلوق وزيت الزيتون 
ويحضر منه كويرات متوسطة الحجم. 

هله في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة . البقدونس مفروم: عجين الطماطم مذاب في كأس 
من الماء؛ التوابل؛ الثوم مفروم.أوراق سيدنا موسى؛ عود كرافس وتترك على نار قوية 
لمدة 10 دقائق إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات الميرلان 
والفلفل الأحمر الحار والفلفل مقطع دوائر. 

ف تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج كويرات الميرلان وتتقلى صلصة الطماطم؛ 

لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات الميرلان بالبقدونس المفروم وتسكى 
بزيت الزيتون وتزين بالزيتون الأخضر. 
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ا لمقادير : 


كلع هبرة سردين 

* 4 ملاعق كبيرة شحم غنم مطحون 
* فصان ثوم مدقوق 

* ملعقدان كبيرتان قزبر وبقدونس 
3 ملعانة صغيرة كمون 

“+ ملعة: صغيرة فلفل أسود (إيزار) 
ملعذ: صغيرة فلفل أحمر حلو 


* ملح 


٠‏ 5 حبات طماطم مبشورة 
٠‏ 2 حبات جزر مقطعة دوائر رقيقة 
٠‏ ملعقة كبيرة عجين طماطم 


٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
* ورقتان سيدنا موسى 


* حبة فلفل أحمر حار 

ل كأس زيت الزيعون 

* + ملعقة صغيرة كمون 

ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


93 8 3 بثك 2 


طبريقة التحطضرر : 


هله يغسل السردين و تنقى الهبرة من الشوك والجلد؛ يطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل؛ 
شحم الغنم, القزبر؛ البقدونس والثوم ثم يعجن الخليط جيدا وبحضر منه كويرات متوسطة الحجم. 

لله في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة؛ الجزرء عجين الطماطم مذاب في تصف كأس من الماء؛ 
التوابل؛ الثوم المفروم؛ أوراق سيدنا موسى. أعواد الكرافس وتترك على نار معتدلة لمدة 
5 دقيقة إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات السردين والفلفل الأحمر 
الحار. 

ههه تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج كويرات السردين وتتقلى صلصة الطماطم: 

لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات السردين بالبقدونس المفروم وتسقى بزيت؟ 
الزيتون. 
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شهيوَاثت شميقة 


المقااير : 


٠‏ كلغ ونصف سردين 

* 6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 
٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوق 

٠‏ 3 طماطم مبشورة 

٠‏ كأس زيت زيتون 

#“غصير نصف ليموتة حامضة 

* ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
اوراق سيدنا موسى 


لللزيده : 


٠‏ زلافة زيتون 


هه يغسل المبرةين ويزال له العيرة التقرن,ا 
لله في مهراس يدق القزير» البقدونس. الثوم والتوابل 
حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا. 
لل ني وعاء تفرغ الشرمولة ويضاف إليها عصير 
الحامض وزيت الزيتون. 
لله تحشى كل سردينة بالشرمولة من جهة الهبرة 
وتغطى بسردينة أخرى ثم تصفف في الطاجين: 

مه تمزج الطماطم المبشورة مع ما تبقى من الشرمولة؛ 
أوراق سيدنا موسى ويصب الخليط فوق السردين 
المشرمل: 1 
لله يزين السردين بالزيتون؛ يغطى الطاجين ويترت 
على الفحم لينضج حتى تتقلى صلصة الطماطع 


9 يوات ث يشة 


كك تفرك قشور بلح البحر(بوزروك) جيدا بفرشاة والماء 
حتى يزال عنها الرمل. يوضع في طنجرة فارغة فوق 
النار لمدة 15 دقيقة حتى تفتح القشور. 
لله يأخذ بلح البحر وتقطع له اللحية ثم يحتفظ به في 
مكان بارد. 
لله تغسل الطماطم»: تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع 
المقااير : عدا ساوية. 
لله توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 
٠‏ 2 كلغ بلح البحر(بوزروك) المفروم؛ القزبر والبقدونس مقطعينء أوراق سيدنا 
كلغ طماطم موسى؛ التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على 
فصوص ثوم مدقوق نار خفيفة إلى ان تتبخر من الماء. 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين لله يضاف بلح البحر (بوزروك) والزيتون إلى صلصة "١‏ 
ع ملطقة صغيرة كمون الطماطم ويترك ليتشرب المرق لمدة 10 دقائق على 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) نار خفيفة. 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ملاحخية 


02 5 ةا 
8ت 2 فمو سبو 5 'عه عنم 7 0 5 باقن 
مل كأى شير زوه لون بلح البحرلا يأخذ وقتا طويلا في الطهيء مثله مثل ؛ 0 


. ةُ 5-6 0 ل 5 3 الغذائية 1 
٠‏ 100غ زيتون أحمر نوإلقه البعي لاني يحافظ. يتل مقا قيب ا 
»ملح ولا يصبح خشنا. 


1 
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9 7 ات يشة 


المقااير : 


٠‏ كلغ سمك الصنور 
9 3 حبات بصل 
زبيب بلدي 
م 0 غيرة ملح 


* ملعقة صغيرة خرقوم 

+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
. ملعقة سمن بلدي 

*+كأس صغير زيت مائدة 
اعواد قرفة 


مقااير شرعولة : 


هله في طجين فوق الفحم يوضع الزيت» البصل مقطع رقيقا 
على الطول ٠‏ الزبيب والتوابل ويترك الكل ليتقلى لمدة 
5 دقيقة. 
لله تحضر شرمولة بالمقادير الخاصة بها . يقطع السمك 
وقد لسجه سإعاقى الشرهرلة. ْ 
هه بعدما يتقلى البصل ٠‏ يُدَرّ فوقه السكر سنيدة والقرفة 
مدقوقة ثم تصصف فوقه قطعة السمك المشرمل تضانا 
أعواد القرفة والسمن يغظى الطاجين ويعرك لبنضع الما | 
يتحمر البصل ويتقلى المرق عندما ينضج الطاجين ب"”| 
ماقا 
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9 1 01 يشة 


له في وعاء توضع البصلة المفرومة: الثوم المدقوق, 
الماء الذي نقع فيه النافع؛ القزبر: البقدونس والزيت. 

لله يشرمل سمك الصنور جيدا بالخليط السابق ويرقد 

" ا فيه لمدة ساعة على الأقل مع الاحتفاظ به في مكان 
5 بارد. 

|المقلاير : لله يغسل البسباس وتقطع كل حبة إلى أربعة قطع مع 

500 ستمق الصتور الاحتفاظ بسيقانه. 

٠‏ 500غ بسباس هل في طنجرة توضع طبقة من سيقان البسباس وتصفف 

بصيلة كبيرة مقرومة فوقها قطع الليمون الحامض وقطع السمك والبسباس. 

٠‏ فص ثوم مدقوق لله تضاف الشرمولة وحبات النافع ثم تغطى الطنجرة 

* 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع وتترك على النار لمدة ل ساعة. 

٠‏ قبصة من حبات النافع كك عند التقديم يسقى السمك بالشرمولة ويصفف فوقه 

* ملعقتين كبيرتين من ماء محلول النافع البسباس. 

(النافع منقوع في الماء) 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 

: ملعقة صغيرة خرقوم ملاحخلة‎ ٠ 

+ ملعقة صغيرة ملح 

أ كأس صغير زيك * يمكن إضافة 100غ من الزبيب إلى الطاجين 15 دق 

2 قطع ليمون حامض قبل إزالة الطنجرة من فوق النار. 
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المقلاير : 


“سك ب رج ل كلة ملمقة سغيرة أرراق سيلناً موس مدفرقا 
* 250غ قمرون مقشر + ملعقة صغيرة ملح 

كأس أرزز مسلوق 

* 100غ زيتون أخضر بدون عظم مقادير ا لمرة : 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع 

٠‏ 2 ملاعق كبيرة بقدونس طري مقطع ٠‏ 4 طماطم مبشورة 

3 فصوص ثوم مدقوق « ملعقة كبيرة قزبر طري مفروم 
ليع لداك ازيمرقة عامطة .مرقذة * فص ثوم مدقوق 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون * كأس صغير زيت زيتون 

* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو * + ملعقة صغيرة ملح 

* ملعقة كبيرة عجين طماطم ٠‏ ل ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حار ٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


٠»‏ نصف كاس زيت زيتون © اوراق سيدنا موسى 
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59 يوات ث يشة 


المقااير : 


٠‏ كلغ ونصف سمك الدرعي 


*6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 


4 فصوص ثوم مدقوق 

3 طماطم 

حبات فلفل أخضر 

حبات جزر 

أعواد الكرافس 

* ليمونة حامضة مرقدة 

٠‏ كأس زيت الزيتون 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
+ ملعقة صغيرة فلفل حار 
اوراق سيدنا موسى 

« زلافة زيتون أحمر 


هه يغسل سمك الدرعي ويقطع قطع متوسطة الحجم 
لتحشير الظاجيق. 
هله في مهراس يدق القزبر؛ البقدونس ٠‏ الثوم والتوابلا 
حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا 
يضاف إليها لب الليمونة الحامضة مقطعا قطعا صغيرة. 
كله في وعاء تفرغ الشرمولة ويضاف إليها زيت الزيتون ١‏ 
يمزج الكل ثم ترقد قطع الدرعي في نصف كمية 
الشرمولة ويحتفظ بالباقي. 
له تقطع الطماطم والفلفل على شكل دوائر ؛ ينجز الجزرا 
ويقطع على شكل أصابع طويلة ثم يشرمل الكل بم 
تبقى من الشرمولة. ٠‏ 
حل ني طاجين تصفف سيقان الكرافس . الجزر؛ نه 
كمية الطماطم والفلفل ثم توضع فوقها قطع الددم 9 
وتزين بما تبقى من الطماطم ؛ الفلفل ؛ قشرة اللبموه 
الحامض مقطعة قطعا طويلة ؛ الزيتون وأوراق 
موسى ٠‏ يغطى الطاجين ويوضع فوق الفحم إلى '< 
ينضج ثم يقدم ساخنا أويا 5 
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اواو هبوعصب 


ع وسيب ع 


93 يوات ث يشة 


المقااير : طبريقة النحمير : 


| دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 0 لله في إناء تحضر الشرمولة بالبصلة المفرومة؛ الثوم‎ ٠ 
بصلة مفرومة المدقوق, القزبر البقدونس, الحامض مرقد مقطع قطعا‎ ٠ 
1 فصوص ثوم مدقوق صغيرة؛ السمنء التوابل والزيت.‎ 
ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مفروم  حه تمزج الشرمولة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع القليل‎ 4 ٠ 
| كأس زيت منها وسطه وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف.‎ 
| حامضة مرقدة لله في طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما تبقى‎ 
ملعقة صغيرة سمن بلدي ( اختياري ) من الشرمولة ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة‎ ٠ 
ل ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أبيض 0 دقائق.‎ 

وأسود ( إبزار ) هه يضاف للطنجرة الماء الكافي لكي بنضج الدجاج | 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل! سكينجبير )2 تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. ْ 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق هه عندما ينضج الدجاج يزال من الطنجرة ويقرغ الزيعون| 
٠‏ ملح في المرق ويترك ليتقلى. 1 
» الماء كه يقدم الدجاج المحمر مزينا بالزيتون والحامض ومسقيا 


لللزييه : بالعيق. 


« زلافة زيتون احمر 
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شهيوات شميشة 


الدجاج مشرمل 


٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 
٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوق 
٠‏ زلافة قزبر وبقدونس مفروم 
«ل حامضة مرقدة 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي (اختياري) 
+ ملعقة صغيرة إبزار (ممزوج 
فيض وأشتود.) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ ملح 


+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


٠‏ زلافة زيتون اخضر 


طبريقة الحضرر : 


لله ني إناء تحضر الشرمولة بالثوم المدقوق, القزبر, 1 
البقدونسء؛ الحامض المرقد المقطع قطعا صغيرة؛ 
السمن, التوابل والزيت. 

لله تمزج الشرمولة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع 
القليل منها وسطه وبين الجلد واللحم ثم تجمع 
الأطراف. 

له فى طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما 
تبقى من الشرمولة ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لمدة 10 دقائق. 

ذه يضاف للطنجرة الماء الكافي لكي ينضج الدجاج؛ 
تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. 

لله عندما ينضح الدجاج يزال من الطنجرة ويفرغ 
الزيتون في المرق ويترك يتقلى. 

هه يقدم الدجاج المشرمل مزينا بالمرق» الزيتون وقطع 

الحامض مرقد. 


* من الأحسن أن يرقد الدجاج في الشرمولة أطول وقت 
ممكن مع الحرص على الاحتفاظ به في مكان بارد٠‏ 
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المقادير : 


٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 
* بصلة كبيرة مفرومة 

8 فص ثوم مدقوق 

» زلافة كبيرة قزبر وبقدونس 

» ملعقة صغيرة سمن بلدي 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
مل شير قدو 


٠‏ ملح 
الخحضر الميحرة للنهديم : 


٠‏ البطاطس 

» الجزر 

» القرع الأخضر 

٠‏ الطماطم 

«الفاصوليا (اللوبيا) 


هك فى إناء تخلط البصلة المفرومة بالثوم المدقوق؛ 
القوير: البققونين: السمو والترايل: 

له تمزج الشرمولة جيدا وتحشى بها الدجاجة ثم تجمع 
أطرافها. 

لله توضع الدجاجة تتبخر في الكسكاس. يغطى 
الكسكاس ويثقل بالمهراس ثم تترك الدجاجة تتبخر 
على نار متوسطة مع مراقبة مستوى الماء في القدر 
من حين لآخر. 0 

لله عندما تنضج الدجاجة تقدم مصحوبة بالخضر مبخرة' 

الملح والكمون. 


مقادير ا لمرة 5 


٠‏ 8 حمامات 
+ ملعقة صغيرة رأس الحانوت 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
ل ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
« 4 حبات بصل مفرومة 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* باقة قزبر وبقدونس 

2 أعواد قرفة 

٠‏ 0 زبدة 

* 00 زبيب أبيض منقوع 
لقروتصقة ماه 


مقادير ا لسفة 


٠‏ 700غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 


٠‏ 4 ملاعق كبيرة زيت 


٠‏ 200غ زبدة 
0 سكر صقيل 
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« 200غ لوز مسلوق؛ مقشر ومقلي 


تخد اتتمية خلف ١‏ 0ك 


شهيوات شميشة 


| لمقااير : 
8٠‏ حمامات 
٠‏ 4 حبات بصل 
2 فصوص ثوم مدقوق 
٠‏ 0غ زبدة 
+ ملعقة صغيرة قرفة أو 4 أعواد قرفة 
٠‏ 4 حبات قرنفل 
٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* ملعقة صغيرة ملح 
»ل لتر ماء 


ملاحخية : 


حتى لا يتعجن ويتعسل من جميع 


الحواتب: 


الحمام بالتمر 


٠‏ كلغ تمر 
+ كأس زبدة مذابة 
«+ ملعقة صغيرة مسكة حرة 
«ل كأس عسل 
٠‏ 50غ زنجلان محمص 
* قبصة ملح 

يقة الحطر : 


كله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم. الثوم مدقوقا 
والزيدة. يترك الكل يتقلى على نار خفيفة إلى أن يصبح 
لون البصل شفافا ثم يضاف الحمام. 

لله تضاف التوابل مع الماء تغطى الطنجرة ويترك الحماما 
ينضج على نار معتدلة. 

لله ينزع النوى عن التمر ويوضع في كسكاس ليتبخر لمدة 
5 دقيقة. 

كله في مقلاة فوق النار توضع الزبدة؛ العسل؛ الملح والمسكة 
الحرة ويضاف إليهم التمر المبخر ليتعسل لمدة 15 دقيقه 
مع التحريك من حين لآخر بملعقة خشبية. 

لله عندما ينضج الحمام ويتقلى المرق ويتعسل التمر' 
يصفف الحمام في طبق التقديم ويزين بالتمر والزنجلان | 
المحمص ويسقى الكل بالمرق. 
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0 


0 


المقااير : تة 
2 1 كلغ كسكس محضر من سميد القمح 
+ كأس زيت المائدة 
* ملعقة صغيرة سمن بلدي 
* ملعقة صغيرة ملح 
قاواء 
فك يوضع الكسكس في قصعة ويرش بكأس كبير 
من الماء المملح ويطلق باليدين بخفة لفصل 
الحبات عن بعضها البعض؛ يغطى بمنديل 
ويترك لبضع دقائق حتى يتشرب الماء جيدا. 
كه يدهن الكسكاس بقليل من الزيت ثم يفرغ فيه 
الكسكس ويوضع على القدر المملوء إلى النصف 
بالماس العلياة. 
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يقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين, 
السائل حتى لا يتسرب البخار. 
عندما يبدأ البخار في الخروج من الكسكس' 
بكثافة (يفور) . يرفع الكسكاس من فوق القدر أ 
ويصب الكسكس في القصعة. | 
يدهن الكسكس بالزيت ويرش بكأس كبير /ب8ا 
من الماء. يفرك باليدين من جديد ثم يغطى "0١‏ 
ويترك لبضع دقائق حتى يتشرب. 
تعاد نفس العملية ثلاثة مرات حتى ينضج| 
الكسكس وفي آخر مرحلة يفرغ ساخنا في طبق) '(ا 
المراد تحضيرها. 


ملحوظة : 


* يجب سقي الكسكس ساخنا بالمرق لكي يتشرية 
جيدا (ولا ينفر). 

* كل الأطباق التي تحضر بالبخار وتحتاج كسكايا 
وقدر يجب قفل الكسكاس والقدر بشيا 
مدهون بالعجين السائل حتى لا يتسرب البخار 


شهيوات شميشة 


. 0م زبدة 


٠‏ 150غ سكرصقيل 
+ ملعقة صغيرة من القرفة المدقوقة 


٠‏ يمكن إضافة عناصر أخرى لتزيين السفة 


مثل التمر والبيض المسلوق والجوز. 


لل ينقع الزبيب في الماء لمدة 15 دقيقة 
ويصفى ثم يضاف إلى الكسكس في آخر 
بوعيلة لطي (التفويرة الثالثة). 
لله بعدما يتبخر الكسكس يوضع في إناء 
ويرش بماء الزهر ثم يضاف إليه السكر 
الصقيل؛ الزيدة والقرفة. يخدم الكسكسا 
جيدا إلى أن يتشرب الزبدة والسكرأ 
للم يوضع الكسكس في طبق التقديم على 
شكل هرم, يزين بالقرفة المدقوقة؛ اللوذا 
مقلي والسكر الصقبل. 


المقلاير: 
٠غ‏ أرز 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة زيت 
٠«‏ 75 سنتيلتر حليب 
٠»‏ قليل من الملح 
٠‏ ملعقتان كبيرتان ماء الزهر 
٠‏ 0] زبدة 
« ل ملعقة صغيرة قرفة 
٠‏ 80غ سكر الصقيل 
٠‏ 200غ لوز مسلوق ومقلي 
قزيل مع المسكة الحرة المداقوقة 


* يجرش اللوز مع القرفة والمسكة الحرة. 


ملحوظة : 


* يمكن تزيين السفة بالتمر معمر باللوز المقلي. بالسكر الصقيل والقرفة. 


سفغة بالارز 


له يغسل الأرز وينقع في الماء البارد لمدة ساعة ثم 
ىم في قصعة يدهن الأرز بالزيت ثم يفرغ في كسكاس, 
يوضع الكسكاس على القذر المملوءة إلى النصن 
بالماء الغليان. 
له تقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين 
السائل حتى لا يتسرب البخار. 
لله حينما يتبخر الأرز يرفع الكسكاس من فوق القدرا 
ويغسل الأرز داخل الكسكاس بالماء ويصفى 94 
لبضع دقائق ثم يعاد الكسكاس فوق القدر ويسقى "ا 
بقليل من الحليب المملح ويترك إلى أن يتبخر مرة 
عرف . 
لله كلما صعد البخار لمدة 10 دقائق يسقى الأرن 
بالحليب وسط الكسكاس إلى أن تنفذ كمية الحليب 
وينضج الأرز. (يتم القيام بنفس العملية سبع مرات 
تقريبا). 
لم يغسل وينقع الزبيب في الماء ويصفى ثم يضاف إلى 
الأرز في الكسكاس لمدة 10 دقائق قبل إزالته من 
فوق النار. 
لحل عندما ينضج الأرز والزبيب يفرغان في قصعةة | | 
يضاف [ليهما ماء الزهر. الريدة والقرفة. يوضع الكو | 
في طبق التقديم على شكل هرم؛ يجوف وسدا 
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ويملاً باللوزالمقلي والمجروش, ثم يزين الطبق 
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53 يوات ث يشة 


سغة الشعرية بالدجاج 


المقلاير : مقادير ا لسفة - 


٠‏ دجاجة من وزن 1,5كلغ * 750غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
»* 4 حبات بصل مفروم ٠»‏ 200غ زبيب بدون عظم 

٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين ٠‏ 200غ زبدة 

طفق اكبير! ديع يلدي * 200غ سكر الصقيل 

* كأس صغير زيت المائدة * 4 ملاعق كبيرة زيت المائدة 
اعواد قرفة ٠»‏ ملح 

* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) ً' 
+ ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أسود وأنيكن (إبزار) لللزييه 
مدع 0م ٠‏ 200غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق * 8 حبات تمر 

* + ملعقة صغيرة خرقوم 8 حبات تين يابس (الشريحة) 

٠‏ لترماء * قرفة مدقوقة 


201 لزانتن جلها 


شهيوات شميشة 


يقة حصضير الجا : 

لكك يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح وبوضع في 
مكان بارد ليجف. 

لك في طنجرة فوق النار. يوضع الزيت: البصل 
مفروم والسمن البلدي ويترك الكل يتقلى فوق 
النار حتى يصبع لون البصل شفافا. 

هله يضاف الدجاج. أعواد القرفة, التوابل والماء ؛ 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار إلى أن 
ينضج الدجاج (ويبقى تقريبا ربع لتر من المرق). 


لحصير | لسفة: 


له يانه ء توضع الشعرية. ميدق بالييت بت وتوطيح 
يخرج منها البخار بكثافة (مع الحرص على 
وضع غطاء فوق الكسكاس خلال التفوار). 
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ته تعدا 7 يكب تيت ياوه 
"نيديا 10 م 

كه توضع الشعرية في الكسكاس لتتبخر مرة 

ثانية, ثم تعاد عملية السقي بالماء والطبي 

بالبخار إلى أن تن تنضج الشعرية )7 أو 8 مرات 

تقريبا). 

ينقع الزبيب في الماء لمدة ربع رسساعة ثم يضاف 

إلى الشعرية لينضج بالبخار في آخر مرحلة الطبي 

(آخر تفويرة). 

عندما تنضج الشعرية والزبيب يفرغ الكل 

ساكنا في بإقذم تضاف المهم القن بالسكر 

ويخدم الكل باليدين إلى أن تتشرب الشعرية 
ساخنة يوضع وسطها الدجاج ويسقى الكل بالمرق؛ 
ثم يغطى بطبقة أخرى من الشعرية على شكل هرم. 

لك يزين الطبق باللوز مقلي, التمرء التين والقرفة 
ثم يقدم ساخنا. 


* عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب 


البأرد المتسع بها+ الرس. 


* ديك ررمي من وزن 3 كلغ 
10 
* ملعقة كبيرة سمن بلدي 
* فصان 'رم مدقوق 


زبدة 


24 ملعةة صغيرة زعفران حر مدقوق 
*ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
* 2 ملعنة صغيرة فلفل أسود ١‏ إبزار 
“ملح 


' 5 ] قمح مهروس 
*4 ماءقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


ملح 


( 


خه ينقع القمح لمدة ليلة كاملة في الماء. 

كك في إناء يخلط السمن مع الزبدة؛ التوابل والثوم 
المدقوق. 

لله يدهن الديك الرومي جيدا بالخليط السابق من الداخل 

والخارج وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف وبوضع 

في الكسكاس ليتبخر. 

عندما ينضج الديك الرومي يوضع في صينية ويدخل 

للفرن ليتحمر. 

خكه يفرغ القمح في القدر الذي يحتوي على المرق الذي 
تبخر فيه الديك الرومي؛ يضاف إليه ربع ملعقة صغيرة 
من الزعفران الحر المدقوق؛ الملح حسب الذوق وة 
من الإبزار. 

لله عندما ينضج القمح ويجف من المرق يرفع عن النار. 

لله يصفف القمح في طبق التقديم على شكل هرم صغير 
مجوف من الوسط ويوضع فيه الديك الرومي المحمر 
ويقدم الطبق ساخنا. 


ملاحظلة : 
* يجب الحرض على أن تكون كمية المرق التي تبخر فيها 
الديك الرومي كافية ومناسبة لكي ينضج فيها القمح 
قبل أن يفرغ في القدر. 


حته 
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شهيوات شميشة 


مله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفرو؛ الزيت 
والسمن ويترك البصل يتلقى إلى أن يصبح لونه 

* اعواد قزبر طري محزومة شفافا. 

٠‏ ملعقة سمن بلدي لله يضاف اللحم, التوابل. أعواد القزبر والماء. تغطى 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (ايزار) الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار حتى ينضج اللحم 

2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكين جبير) وتبقى كمية كافية من المرق لسقي رزة القاضي 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح (نصف لتر تقريبا). 

٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق له توضع رزة القاضي في الكسكاس لكي تتبخر 

٠ن‏ كأس زيت المائدة لمدة 15 دقيقة . 

« لكر ,وتضيك بماء لله توضع رزة القاضي ساخنة في طبق التقديم؛ تفك 
للنزييه . قليلا باع البلعي ساود بالتزيين؛ يوضع 

فوقها الكتف ثم تسقى بالمرق. 
كلغ رزة القاضي (أنظر الصفحة 246 ) لله يقدم التريد برزة القاضي ساخنا. 


9 يوات اث يشة 


جل في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه البصل مفروا/ 
والزيت. يترك الكل يتقلى حتى تصبح البصلة شفافة؛ يضانا 
الماء والتوابل؛ تغطى الطنجرة ويترك اللحم ينضج على نار 
معتدلة لمدة نصف ساعة تقريبا (حسب جودة اللحم المستعمل)' 

ٍ هله يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ٠‏ ينجر الجزر , يقبا 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل اسود (ابزار) من النصف ويزال له القلب , يقشر اللفت ويقسم من النصف ثم 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) يضاف الكل إلى المرق مع باقة القزبر والبقدونس ٠‏ يترك الكل 

. قليل من الزعفران الحر مدقوق على نار معتدلة إلى أن تنضج الخضر‎ ٠ 

ملعقة صغيرة خرقوم مدقوق هله يقشر القرع الأحمر . تغسل الطماطم ويزال لها الرأس ثم 

٠‏ 5 لتر ماء تضاف إلى الطنجرة في نصف مرحلة طهي الخضر (الجزرا 

٠‏ 50خ قرع أخضر اللفت والقرع). 

50 لفت كه عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار وتضاف ملعقةا 

٠‏ 250غ جزر السمن البلدي إلى المرق. 

* 2 حبات طماطم لله في طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا على شكل هزم؛ 

* 400غ قرع أحمر يجوف وسطه. يصفف فيه اللحم ويزين بالخضر ثم يسقي 

٠‏ باقة قزبر وبقدنوس الكسكس بالمرق. 

املعقة كبيرة سمخ يلدي خكه يغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حتى يرتوي ثم يقدم ساخناء 
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* 1 كلغ لحم غنم 
حبات بصل 


٠‏ كاس زيت 


* ملعقة صغيرة فلفل ممزوج سور 
وأبيضى ا(ايؤار] 

#اقليل .من الوعشران الس ماوق 

* 2 ملعقة صغيرة خرقوم مدقوق 

* 2,5 لتر ماء 

٠‏ 1كلغ قرع اخضر 

* 300غ فول مقشر 

* 300غ جلبانة مقشرة 

٠‏ باقة قزبر 

لتر حليب مغلى 


كته في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه 


لله يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ثم 


لل عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار 


لله في طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا 


للك يغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حتى | 
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البصل مفروم والزيتء يترك الكل يتقلى 
حتى تصبح البصلة شفافة؛ يضاف الماء 
والتوابل. تغطى الطنجرة ويترك اللحم 
ينضج على نار معتدلة لمدة نصف ساعة 
تقريبا (١‏ حسب جودة اللحم المستعمل). 


يضاف إلى المرق مع ياقة القزير: الجليانة 
والفول وبترك الكل على نار معتدلة إلى 
ان تنضج الخضر. 


وتضاف ملعقة السمن البلدي والحليب المغلى 
ساخنا إلى المرق. 


على شكل هرم ؛ يجوف وسطه؛ يصفف فية 
العم بويويق بالبفشر ثم يسنقى اكير 
بالمرقام 


يرتوي ثم يقدم ساخنا. 


شهيوات شميشة 


الدشيشة بأوراق س) 


المقااير لتحضير المرة : 


1 كلغ لحم بقر (من جهة الريشة) * كلغ لفت بنفسجي 
ات بعل عه * باقة من أوراق اللفت البنفسجي 
* باقة صغيرة قزبر طري #الخريع تصق ماه . 


* باقة صغيرة بقدونس طري 


كأس صغير زيت ممزوج (زبت الزيقون سي يا 


وزيت المائدة) 


٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) ا 
2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) «٠ماء‏ 
* ملعقة صغيرة ملح ٠‏ ملح 
514 انظر التتمة خلقة الضؤزة 


شهيوات شميشة 


يه الد لدحصم 
لله تغسل الدشيشة بالماء “الوافر ثلاث مرات 
ثم تصفى؛ تفرغ الدشيشة في طبق كبير 
) قصعة )2 تدهن بالزيت وترش بالملح. 
لك يقطع القديد إلى قطع متوسطة؛. يوضع في 
القدر ويضاف إليه البصل مقطع.الطماطم 
مقشرة ومقطعة, الكرداس,الحمص المنقوع, 
باقة القزبر الطري,التوابل, الويت والمنا عد 
لل يوضع القدر فوق النار إلى ان يغلى تفرغ 
الدشيشة في الكسكاس لتتبخر لمدة10 إلى 
5 دقيقة. 
لك تفرغ الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ), 
ترش بالماء وتبرد باليدين أو بملعقة خشبية ثم 
تترك جانبا لمدة 10 دقائق إلى أن تبرد وتتشرب 
الماء: 
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حل توضع الدشيشة مرة ثانية في الكسكاس لتنضع 
بالبخارء حينما يبدا البخار في الخروج بكثافة 
يرفع الكسكاس من فوق القدر. 

لله تصب الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ) 
وتسقى بالماء. تعاد نفس العملية ثلاث إلى أربع 
مرات حتى تنضج الدشيشة. 

لك عندما ينضج الكرداس والقديد يضاف السمن 
إلى المرق. 
لله توضع الدشيشة في طبق التقديم على شكل هرم 
مجوف من الوسط يوضع فيه القديد والكرداس» 
يسقى الكل بالمرق ويزين الطبق بالبصل؛ 
الطماطم والحمص. 
لله يقدم طبق الدشيشة بالقديد والكرداس ساخنا. 
ملحوخية : 


* الدشيشة هي سميد غليظ يحضر من الشعير. 


39 


١ 
1 


ال 


7 شهيوات شميشة 


الكسكس تفاية 


* قليل من الزعفران الحر مدقوق 
* ملعقتان كبيرتان سمن بلدي 
* باقة قزبر وبقدونس 


* 38 الفرماء 


مقادير البصل: 


٠‏ 5 كلغ بصل 
في 0غ زبدة 

٠‏ ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 

* قليل من الزعفران الحرمدقوق 

* 200غ زبيب بلدي 

* ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 


ماعقة صغيرة قلفل أببض (إبراو) ٠‏ 200غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 


920 ساق 


شهيوات شميشة 


هل كأس يت البنائةة 

3 5-0-5 حر ة سمن بلدي 

*: ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ماء 


كه تغسل الضلعة ويفلح جلد ما بين الأضلع بالسكين وفي 
كل مكان ممزق يحشى داخله قطعة صغيرة من الثوم. 

كك يمزج الكامون. الزيت؛: السمن؛ والزعفران الحر المدقوق . 
ثم تدهن الضلعة بهذا الخليط. 

ل توضع الضلعة في طنجرة ثقيلة وتقلى لبضع دقائق على 
نار خفيفة من جميع الجوانب. 

ل تضاف الكمية الكافية من الماء لكي تنضج الضلعة؛ 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار. 

لله عندما تنضج الضلعة توضع في صينية وتدخل لتتحمر 
في الفرن ويترك المرق على النار حتى يتقلى. 

له تقدم الضلعة مع المرق المعسل مرفوقة بالكامون والملح. 
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شهيوات ث يشة 


المقلاير : يقه التحضر : 
* 1 كلغ لحم غنم (جهة الفخذ) لله في طنجرة نوق النار توضع قطع اللحم. البصل مفروم 
»لظ كأس صغير زيت المائدة والزيت ويترك الكل يتقلى إلى أن يصبح لون البصل شفافا. 
* + ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق لله تضاف التوابل (إلا القرفة مدقوقة) والكمية الكافية من 
أعواد قرفة الماء لكي ينضج اللحم. تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) تخفظ النار. 
6 ملعقة صغيرة رأس الحانوت لله ني مقلاة يوضع السكر. الزبدة. كأس ماء. القرفة مدقوقة 
* ملعقة صغيرة ملح والبرقوق؛ تغطى المقلاة وتترك على نار متوسطة لمدة 
* 2 حبات بصل مفروم 5 دقيقة. 
ا كك عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويفرغ البرقوق مع 
860 غيرقوق يآبيض مرقه فيها تترك الطنجرة على نار خفيفة إلى أن يصبح مرق 
* 100غ زبدة اللحم معسلا ويتشربه جيدا البرقوق. 
٠‏ 100 سكر سنيدة لله يعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. عند التقديم تصفف 
* ل ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة قطع اللحم في الطبق. تزين بالبرقوق معسل, الزنجلان 
* 50غ زنجلان محمص محمص واللوز مقلي ثم يسقى الكل بالمرق. 
٠‏ 100غ لوز مسلوق, مقشر ومقلي 
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081 1جسثخغخاغاءجاؤؤاااة8ةاطءد بد سم ا د" 


0 زبدة 

٠‏ 100غْ سكر سنيدة 
+ ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
* 2 ملاعق كبيرة ماء الزهر 

| 8 5 #كأس نا 

٠ : |‏ 100غ لوزمسلوق. مقشر ومقلي 


ا يقة التحصر : 
/ لله يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح. يقطع ويوضع ف 
١‏ أ » دجاجة من وزن كلغ ونصف مكان بارد ليجف. 
١‏ * 2 حبات بصل مفروم لله في طنجرة فوق النار. توضع الزبدة» الزيتء البصل 
1 فص ثوم مدقوق مفروم والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى فوق النار حتى » 
٠ |‏ حزمة صغيرة سيقان قزبر طري (أعواد) يصبح لون البصل شفافا. ِ 
|| ++ ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أبيض ##ه يضاف الدجاج. حزمة أعواد القزبر الطري: التوابل؛ 
ا وأسود (إيزار) السمن والكمية الكافية من الماء لكي ينضح الدجاجع؛ )أ 
|| ملعلة مقي مقا اسل تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار. 
1 4 ملطة مشرة مان عر برعي © لاقي طتييرة أخرى يرطع كأس ماء: السكر: الزيلة 
١‏ و مإعااة مبقيرة نالع المسكة حرة مدقوقة؛ ماء الزهر والمشمش يابس | 
*ّ كأس صغير زيت المائدة سول حقطي التطدية معد القلماع مط القاد .| 
ا اوس سرون ريعرك اتنفحشق ينطج إلي أن لين وتعصل. 
ا 0 زبدة . . 2 : 000 
١‏ وما اه لك عندما ينضج الدجاج ويتشرب المرق. يصفف في , 
اال ل سمت لاي طبق التقديم» يزين بالمشمش المعسل واللوز المقلي 
ا ل ود ثم يسقى بمرق الدجاج. 


ا 2034 


93 5 ات يشة 


بسطيلة حلوة بالدجاج 


لله يجرش اللوز في المهراس مع السكرء القرفة 
والمسكة الحرة. يفرغ في إناء ثم يضاف إليه ماء 
الزهر ويعجن جيدا. 
تت تدهن صينية البسطيلة بالزبدة مذابة وتفرش 
طبقة أولى من أوراق البسطيلة )مثل ما ورد في 
يقة طي البسطيلة (تغطى بخليط البصل 
والبيض؛ تصفف فوقهم قطع الدجاج. تغطى هذه 
الطبقة بورقة بسطيلة مدهونة بالزبدة مذابة 


كه في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم. ال 
القزير والبتدوقي وااطيسن: الاج طقطمه ثم يفرغ فوقها اللوز. 
مش الوه 8 : لله تطوى البسطيلة وتدهن بالزبدة والبيض؛ تدخل 
العؤايل»النيت والماى. تعطى الطتسرة وبعد 
الغليان تخفظ النار. للفرن المسخن على درجة حرارة ”180 حتى تتحمر. 
2ل عندما ينضج الدجاج يزال من الطنجرة عله قبل التقديم تزين البسطيلة بالسكر الصقيل والقرفة. 
ويوضع في إناء؛ ثم تترك الطنجرة فوق نار 
متوسطة لكي يتشرب المرق. 
كه في إناء يكسر البيض ويخفق ثم يضاف ورل<و لي : 
إلى المرق؛ تترك الطنجرة على نار خفيفة 
مع التحريك إلى أن يعقد البيض ويمزج جيدا ٠‏ نتكلم في هذه الوصفة عن بسطيلة بالدجاج حلوة: 
مع المرق. لأن هناك نوع آخر من بسطيلة الدجاج غير حلوة 
لله عندما يبرد الدجاج؛ تزال له العظام ويفتت بل حامضة وهي بسطيلة آسفي سنقدمها في 
ثم يحتفظ به جانبا. كتاب اخر. 
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شهيوات شميشة 


* شرائح الحامض 
٠‏ زيتون أسود 
٠‏ قمرون غير مقشر محمر في مقلات . 


لقن | لد لتحصم : 
ملاعق كبيرة زبدة مذابة , يترك الكل يتقلى فوق نار قوية 

5 لمدة 5 دقائق ثم يفرع في إناء. 
|المقلاير : 3 توضع البصلة مفرومة في المقلات ويضاف إليها الثوم: 
الجزر محكوك و4 ملاعق كبيرة زبدة. يترك الكل يتقلى لماه 
0 دقائو ى على نار متوسطة ثم يضاف إلى القمرون والكلمار. 


كلغ هبرة السمك أبيض 


٠‏ 300غ قمرون مقشر ل تقطع هبرة السمك إلى مربعات. توضع في مقلات ويضاف 
٠‏ 300غ كلمار مقطع مربعات إليها 5 ملاعق كبيرة زبدة تترك لتتقلى على نار قوية لمدة 
* بصلة كبيرة مقرومة 5 دقائق ثم تضاف إلى القمرون, الكلمار وباقي العناصر. 
فص ثم مدقوق لله يغلى لتر من الماء في كصرولة ثم توضع فيه الشعرية 
2 ملعقة صغيرة فلفل أبيض ( إبزار) الصينية لمدة دقيقتين؛ ترفع الكصرولة من فوق النارء تصفى 
باتحييلة بغيرة قلغل أعدر بغار لحري كات كي ليخ ف اناه بع ملا العام 
سوبي بمزج السمكء فواكه البحر الشعرية الصينية والبصل جيد 
سبي 0010 ثم تضاف إليهمالتابل والقزير قم 

, 0 شغوية رز اأصبنية) كه فى صينية مذهونة بالزبدة المذابة تفرش أذاق البسطيلة 
٠‏ 2 حبات جزر محكوك ١‏ 


بخليط السمك وا بة 
٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع الله 00 ( كما ا طي البسطيلة)؛ 
٠‏ 200غ زبدة مذابة تدهن جيدا بالزبدة وتدخل الفرن المسخن على درجة حرارة 
© كلغ ورقة بسطيلة بلدية متوسطة حتى تتخمر. 
كت عند التقديم تزين البسطيلة بشرائح الحامض, الزيتون 
الأسود والقمرون محمر. 
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53 7 ات ب يشة 


كلغ زبدة 
“ل كلغ ورقة ال لبسطيلة من الحجم الكبير 
«زلافة زبدة مذابة للدهن 


مقادير اللزيينه - 
*: كلغ عسل طبيعي 


*ي كأس صغير ماء الزهر 


هله يسلق اللوزء يقشر ثم يحمر في الفرن إلى أن يصبح 
المسكة الحرة مدقوقة؛ القرفة والملح. 
لله بفرغ اللوزالمطحون في إناء ثم يعجن جيدا بماء 
حت تصفف ورقة البسطيلة في صينية دائرية مدهونة 
بالزيدة ويفرغ خليط اللوز فوقها على شكل طبقة 
لله تجمع البسطيلة وتدهن بالزبدة المذابة ثم تدخل 
للفرن المسخن على درجة حرارة متوسطة لكي تتحمر. 
كه بسخن العسل مع ماء الزهر في حمام مريم؛ توضع 
البسطيلة في طبق التقديم ساخنة ثم تسقى بالعسل 
الساخن المنسم بماء الزهر حتى تتشربه جيدا. 
0-١‏ تقدم بسطيلة اللوز دافتة أو باردة. 


ع 
حل 
مذ 


- ورقات بسطلية من الحجم الكبير‎ 10 ٠ 
ا زلافة ضغيرة زبدة مذابة‎ 

٠ |‏ ملعقة صغيرة قرفة ممزوجة مع قليل 

ا من سكر سنيدة 


| *50 سنتل حليبمغلى 
4 أصفر البيض 

* 150غ سكر سنيدة 

٠‏ 40خ دقيق الأرز 


حت 


عه 


3 لد <حمللر : 


تدهن ورقة بسطيلة واحدة بالزبدة المذابة وترش بالسكر والقرفة 
ثم تغطى بورقة أخرى تدهن بدورها بالزيدة وترش بالسكر 
والقرفة وتثبت جيدا باليد إلى ان تلتصقا الورقتان (نستمر 
على نفس الطريقة حتى نحصل على خمس ورقات مزدوجة ) , 
تدخل أوراق البسطيلة المزدوجة مبسوطة إلى الفرن حتى تتحمر, 
ثم يحتفظ بها جانبا. 
يطرب أصفر البيض وسكر بالطراب الكهربائي للحصول على 
خليط متجانس ثم يضاف دقيق الأرز والحليب ويخلط الكل. 
يصب الخليط في إناء ويترك فوق نار خفيفة مع النحريك 
بملعقة من خشب للحصول على كريمة ثقيلة ومتجانسة » ترفع 
من فوق النار وتترك جانبا لتبرد. 
في طبق التقديم توضع ورقة بسطيلة مزدوجة ومحمرة؛ تزين 
بالكريمة تغطى بورقة مزدوجة أخرى تزين بدورها بالكريمة 
ونستمر هكذا إلى أن نحصل على خمس طبقات. 
يزين وجه الطبقة الأخيرة بالسكر الصقيل , القرفة؛ التمر المحشو 
باللوز المقلي وأوراق النعناع جوهرة فور تحضيرها. 
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المقلاير : 
٠»‏ 1كلغ دقيق 

1٠‏ ملعقة صغيرة ملح 
٠‏ ماء دافئ 

1١‏ زلافة الزيت 


٠‏ زلافات زبدة مذوبة 


٠‏ لربح الوقت يمكن تحضير رزة 
القاضي باستعمال الآلة الخاصة 
5 . 5 سباكيتي. 


كله يغربل الدقيق مع الملح ثم يعجن بالماء الدافئ حتى نحصل على 
عجين أملس. 

كك يدلك العجين جيدا حتى يصبح ليناء يمزج الزيت مع الزبدة ونبدا 
بتحضير كويرات صغيرة من العجين مع دهنها بخليط الزبدة 
والزيت؛ نتركها ترتاح 5 دقائق. 

لله تمدد العجينة على شكل شربط رقيق ثم نبدا بتمديدها بواسطة 
الأصابع للحصول على خليط رقيق يلوى شيئا فشيئا حول اليد 
لا ننسى إستعمال خليط الزبدة و الزيت بوفرة خلال عملية تمديد 
العجين حتى ينزلق بسهولة بين الأصابع. 

لله عندما نتمم شريط العجين و يصبح على شكل خليط ملوي حول 
اليد نزيله برفق (يجب أن يكون شكله مثل كبة الصوف) يبسط 
قليلا بالأصابع حتى يأخد شكلا دائريا ويترك جانبا يرتاح لمدة 
5 دقائق: نستمر هكذا حتى نتمم العجين. 

لله عندما ترتاح رزة القاضي 5 دقائق تطهى على نار هادتة في مقلاة 
ثقيلة مدهونة بخليط الزبدة و الزيت حتى تتحمر من الوجهين. 
تقدم رزة القاضي مرفوقة بالعسل. 
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الدجاجٌ بالفطر رالفكيع أو شمبينيو 


المقلادير 
»* كيلو وتصف من الدجاج البلدي أر الروس 
* 250 غراما من البصل' مشلض* 
* علعقة صغيرة من الزنجييل 'اسكجيير 
* ملعقة صغبرة من الملح 
* رس ماعقة صفبيرة من الرعفران 
* 3 فسوص من التوم المدقوق 
« مفرفة صغيرة من الزيت الزيبون المخلوطة بريت المائدة 
* علية عن القطر "شمينبو* 
* ليموثة "“حامطة مخيرة مرقدة مقطعة شوائع 


3 كزؤوس شاي من الماء 


* بقسل الدحجاج بيدا يعد أن يفرع من جاقه يرقد في الملحم و الحخامضى لمدة ماعة ثم يا بلماء الغزم 


ويرك ليستقط 


* ال علنجرة على الثار يوضع الدحاج»؛ بضاف إليه انلك والزيت والقوم والريبيؤ "سكتجيو" والزعقران 
3 ره على الثار ع جٍ إليه انلخ وائز بل : و 


والبسالء وبعد أن "ينشحر" يضاف إليه الماء ويترك ليطهى لمدة 43 دقيمّة 


* مناشرة قبل تقديم الطبقء يرال الدحاج هن العلنجرة و يوضع الفعلر فبها ويترك "بتفئى "لمدة ()1 دفائق 
5 

© يعاد الدجداء إلى العلتجرة للتسذي 

- 5 عل اه الفط “1ل 

إل صحن التقدت يو مع الدحاج ف الو سط ٠ه‏ نحيط جحو انبه بالفعلر لشسبيتيو ‏ و نشرائم اليه 
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عر 5-8 
الدّجَاجٌّ بالفواكه اليا 
المقاادير 5 

* كيلو ونصف من الدجاج البلدي أو الرومي 
© 150 غراما من التين (أي الكرموس) الجاف * 150 غراما من المشمش الجاف 
* 100 غرام من الجوز "كركاع" المقشر 
* بصلة واحدة "مشلضة " 

* ملعقة صغيرة من الملح 

* ملعقة صغيرة من الابزار 

* راس ملعقة صغيرة من الزعفران 

* ملعقة صغيرة من السمن 

* مغرفة صغيرة من زيت المائدة 

* 3 كؤوس شاي من الماء 

* كأس شاي من عصير الحامض 

* ملعقة كبيرة من السكر المسحوق "السنيدة" 
* رأس ملعقة صغيرة من القرفة 


اسه 


اسل التُحاج يدا بعد أَنْ يُفْرغ من جوف يرقد في الملح والحامض ميعدت يقطل بال 


* يُرتد النين " يور في عصير ال حامض لمدة (30 دقيقة ثم يُغسل:ويُستَقْطر بعد ذلك يشق"ان جانب ويعلرا 
ز "الكركا 


ع 


ثم يوضع في كسكاس 2 يتبخر مع المشمش لمدة ()1 دقائق 


"يتشحر" يضاف إليه الماء ويترك ليطهى لمدة 45 دقيقة 


* تأخذ مغرفة صغيرة من مرق الدجاج ونُضيف إليه "السنيدة" والقرفة ويخلط الكل جيدا ويُوضع الخايط في 


٠‏ بُعاد تصن الطتحرة للْسْحِين 


المقلاير 
* كيلو ونصف من الدجاج البلدي 
* ملعقة صغيرةٍ من الزنجبيل "اسكتجبير" 
* ملعقة صغيرة من الملح 
* رأس ملعقة صغيرة من الزعقران الحر المبلل في الماء 
* 3 فصوص من الثوم المدقوق 
* مغرفة صغيرة من الزيت الزيتون وزيت المائدة المخلوطين 
* 500 غرام من البصل "مشلضة" 
* ليمونة مرقدةٍ "حامضة” 
© 10 حبات من الزيتون الحامض 
* 3 كؤوس شاي من الماء 
* كزيرة مربوطة بالخيط 


ور طريقة التحضير 


* يُفْسل الدّجاج جَيّداً بعد أن يُفَرغ من جَرْفهه ويرقد في الملح والحامض لمدة ساعة ثم يغسل بالمل؛ 


* في طتجرة على النار يُوضع الدجاج» ويضاف إليه الملح» الرّيتَء الغوم» السكنجبير» الزعفراذا 


البصّلءه والكزبرة المربوطة» وبعد أن "يتشحر" الدجاج يضاف إليه الماء ويرك يُطهى لملة 


١‏ 52000 5 . اف اين ل ع 2ط ا لو حي الي ا 
* في صحن التقديم يوضع الدجحاج 5 الرّسطء نصب فوقه المّرق» ثم يزين بشرائح الليمرن 
1 لع 
المرقد والزيتوث 
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الدْجَاجٌ المدزتل 
الهقالاير 


* كيلو ونصف من الدجاج اليلدني أر الرومي * ملعقة مخيرة من الإتجيبل #كجير 

* 2 كيلو ونصف من القرع الأجبر 'الكترعة الجمراء * مغرفة صغيرة من زبث الريعوت مخلوطة بريث المائدة 
* يصلة راحدة 'مشلضة"' »* كاسان شاي من الماء 

* 3 فصوص من النوم”مدفوق” * 100 غرام من السكر المسحوق 'السنيدة” 

* ملعقدان صغيرتان من الملح * ماعقة مغيرة من القرفة 

"رس ملعفة صغيرة من الز عفرا « 6 كاس شاي من زيت السائدة 


» بيغا الدحاح حبدا بعا بعر سططه. يرفد ل المح والحامض لمدة ساعة؛ تم يغل[ بالماء الف 
بترك أيستقهر 

عد : عل 7 بلدجام 0 م صغيرةٌ , 1 

في جره على الثار يوضع ال د صاجء يضات إليب دلعقة صغيرة مسن الملح والزيت امخلرطة 


4 1 , 5 ).. . 97 15 
لكتجبير والرعفران والثوم والبصل؛ وبعد ان بتشحر يضاف إليه اناء ويترك ليطهى لمدة 45 دقبقة 


5-5 غم مر بعات صف 
٠ق‏ سترولة على عتدلة نخم الكرعة مم ملعقة مغورة المنح ثم تغطى وترك تحما 
1 
عصينة ناشة عة" بعد ذلك تضيف إليه م يى تت لقرفة ٠‏ بخلط 
الكز جيذا وبترك على النا ن يعبم لونه ذهييا مع التحريك امستمر 
ل | ىو أت من أبن 7 , ر 
© يعاد الدحاب د د امتس.د 
25 لون دخا يش : 6 المالكن” نالك + . 5 وازكدة 
في صحن التقدم يوضع الدحاج في الوسط ويزين أعلاه بالخرعة المعسلة " ويسقى بالمرق التبفي 
٠.‏ 


يقدم هنا العليق سابحنا 
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الدَّجَاجٌ المحمّز 


* كيلو رلصف من الدجاج الررمي 


المقلابر 


* ملعقة صغيرة من الملج 

*2 فصان من النوم مدقوقان 

* 250 غراما من ابعل المشلض 

* ملعقة صغيرة من الزتجييل "اسكتجيير" 
* رأس ململة صغيرة من الزعفران 

* ملعقة صغيرة من الفافل الحلر “تحميرة* 
* رأس ملعقة صغيرة من الفلفل الحار'سوهانية” 
* ملعقة صغيرة من الطحين 

* ملمقة صغيرة من المن أو الزيدة 

© نصف كأس كاي من زيت الماندة 

* كزبرة ومقدونس مربوطان 


* كاسان شاي من الساء 


طريفة النحضر 


«يغسا الدحاح جيدا بعد أن يفر غ من وسطه: يرقد فى الملح والحامض لمدة شاعة لم يغسز بالماء القروو 
8 ل رح من و ارالك بي مح :2 5 ل 


وه يصفر 
" تخلط ملعنة صغيرة م الملح والزيت والسمن أو الزبدة والفلفل الحلو والحار وريطة الكزبرة والمقدواء 
٠‏ 


و"السكتججبير" والزعفران والثوم والبسل للحصول على شرمولة 


» بدى.: النجداب حبذا يالك مولة مء الياطرء و للنعار ج ويوضع في الطنجرة على تار هادئة "ليتفلى ' بعد ذ 
- 0 2 ل د د د72 ااي 2 03 
نضيف إليه الماء ويترك فو الدار لمدة (30: دفيقة 


. أن يطيى الدجاج يزال م الطنجم ١‏ فى ال ليتمخم 
بعد اك يطهي الدججاج يزال من الل ره ويدحل في لغرل ليتمحمر 


9 نضيف في الطنجرة الطحين ونضعها فوق الثار لكي تتلبدى المر ىق 


م8 


1 0 ًّ أعلاو بالد ةُ 1 8 1 
صضحن التقا نا ِِ سط ويزين أعلاه يا إة و يس رق أله 
ي سحن التقديم يوضع الدحجاج في الوسط ويزين أع غميرة و يسقى بال تبني 
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المقلاير 
* كيلو ونصف من الدجاج البلدي أو الررمي 
» 250 غراما من البرقوق 
* 150 غراما من اللوز المقشر والمقلي 
* بصلة واحدة "مشلظة" 
* ملعقة صغيرة من الابزار 
* ملعقة صغيرة من الزنجبيل "اسكيتجبير" 
* ملعقة صغيرة من الملح 
* ملعفة صغيرة من الرعقران 
* ملعقة صغيرة من السمن 
* كآس شاي من الزيث 
* ملعقة صغيرة من القرفة 
* 2 ملاعق حساء من العسل أو السنيدة 


* كامان شاي هن الماء 


3 طريقة النحضير 
«ايشمل الاجاح حيدا بعد أن تفرعام وَسْطده ترمد ق الل والفافض] مدة شلقة © تسل بالماة ا ' 
- 0 ث1 57 ب 4-1 5 62 5-4 1 5 


* يُرّقد البَرُقوق في الماء لمدة (20 دقيقة 


طَتْحرة على النا 


يُوضع الدجاج؛ يُضاف إليه الملح» اسكينجبيرء الزيت؛. السمنء الابزار» الزعفران 


والبصل, وبعد أن 'يتقلى 


الدحاج يضاف إليه الماء ويترك ليطهى لمدة 45 دفيقة» بعد ذلك تخفض درجة 


0 


حرارة الدار ويترك الدحاج اعقلى 


والقرفة والعُسل أو السّنئيدة ويئرك يتعسل 
« في صَّحْن التقدم نضع الدحاج في الوسط ويزين بالبرقوق المعسل واللوز ويسقى بالمرق. 
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تى و 
الدّجَاجٌ بالأزز 

المقلايم 

» كيلو رنصف من الدجاج 

٠‏ 250 غراما من الأرز 

* بنعقة صغيرة من الابزار 

* ملعفة صغيرة من الملح 

* ر) فصان من الوم 

* داعلة كييرة من الريدة 

* ملعشة كيرة من زيت المائدة 

« 3) كأسان شاي من الماء 
» 2 زلافنات من الساء 


> م بع ينة الدجياج '"كنرر* 
- ل 


0 طريفة التلحضبر 
* يُفسل الدّحاج حَيّدا بعد أن يُفرغ من َوُه ويُرفد في لكلح والخامض للدة ماعة ثم يفل باناء 
ويثرك ليستقطر 
* في طنجرة الضغط "كوكوط” على النَار يُوضع الدجاج: ويضاف إليه الملح والابرار والربدة والريت «لقرا 

في علتجر وكو بوضع الدعاج؛ ه إليه الملح والابرار والربدة وائز 
وتكاسان من اللائ وبترك ليلهى كدة 30 دقيفة 
» بعد ذلك يدهن الذجاج بالرَيدة ثم يوضع في الصفيحة ويُدُعل ف الفرن إيتحمر إلى أن يتَوِرّد لرنه 
* تُضيف إل طنحرة الضغط زلافتين من ففاء ومُريع البنّة *كنور" والأرز وتترك فوق النار لمدة 10 دقائوا 


* في ضحن التّقَدتَ نضع الأرز ثم يوضع فوقه الدجاج 
دان - 2 
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المفادير 


* دجاحة ين ورت كيلو ونصف » غوة من الفرفة 
غرام من البصال, * قرعة من الرعفران شعرة 
»ايناث * قرصة من الملون العناعي “خرفرم' 
© 80 مللتر من إيث الربهون » عصر حامضة 

* ربطة صغيرة من التقدرفس » ملعلدان بن الخال 


» ربطة صغيرة من الكتزيرة 


» قص من الترم ايؤار 


* فى طنجرة فوق الثار نسحن الزيت ثم نضيق إليها النضا المفروع وبعد أن "يرتخحى"البصل ليف نطة 
9 9 1 95 غعأاء ي البصل 2 


الد اج و الملص والائزار والقوء. والؤنحبيا ٠‏ الزعفران: +عود القرفة وعصير الحامضة والحربرة ونمقا 
43 رتحبيل و : 
ككمية المقدوئس ثم نترك الكل يطهى لمدة (4 دقيفة 


يخحفق النيض ثم نضيف إليه ها تبقى من المقدونسر 


* تضه تعذم الدحاج فى العذاحين مع مرقه وثفر + فوقه الَبْفْر المخضفوق مع المقدولس ثم نقطليه ب نضعه فوقا 


تقى ب سوه تَ 6 
الدجاج بالباذنجان (الدنجال) 
2 ان عو نو 

المقلاير 
٠‏ كيلو ونصف من الدجاج * رأس ملعقة صغيرة من الزعفران 
* 1 كلغ من الباذنجان "الدتجال" * مغرفة صغيرة من زيت الزيتون وزيت المائدة 
* بصلة واحدة "مشلضة" كأسان من الماء 
* 3 فصوص من الثوم « 6 لتر من الزيت زيث لقلي "الدنجال” الباذنجان 
* ملعقة صقيرة من اسكتجبير * ليمونة مرقدة 
* ملعقة صغيرة من الملح * ملعقة حساء من عصير الحامض 


وي طريقة التحضير 


٠‏ يُغسل الدّجَاجٍ جَيّدا بعد أن يفرغ من وسطه؛ يرقد في الملح والحامض لمُّدة ساعة ثم يغسل بائماء 
الغزير ويترك ليستقطر 
0 


* يُغسل الباذنجان "الدنحال" جيدا وتقطع رؤوسه و يقشر طولا (يجب الاحتفاظ بقشرة عرضها ١3‏ 


9 
ع ع آم د : 7 
سنتمترات بين المساحتين المقشورتين) ثم يقطع البّاذنجان على شكل دوائر ويوضع 


3 
5 
3 
ع 
ف 
2 


الماء المملح 
م 


ورؤوس البادنجان» وبعد أن "يتَقلى" يضاف إليه كأسا شاي من الماء ويترك ليطهى لمدة 45 دقيقة 


ملحوظة : ممجرد أن تطهى رؤوس الباذنحان تال من على النار 


* أثناء ذلك تقلى دوائر الباذنجان في الزيت 


* في صحن التقديم تضع الدجاج في الوسط و نزينه برؤوس و دوائر الباذنجان المقلي و شرائح الليمولة 


س 


المرقدة و يسقى بالمرق و يمكن مصاحبة هذا الطبق بسلاطة الرعلوك. 


3 
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الدجاج المبخر والمقمّر بالشعرية الصّينية والقمرون 
المقلاير 


* كيلو وتصف من الدجاج * ملعقة صغيرة من الفلفل الحار "سودانية "حسب الذوق 
* 250 غراما من الشعرية الصينية * ملعقة صغيرة من الملح 

* 250 غراما من القمرون * ملعقة صغيرة من الابزار 

* قلفلة حمراء مقطعة مربعات صغيرة * مربع بنة الدجاج "كنور" 

* 100 غرام من الزيتون الأخضر المقطع دوائر * نصف كأس شاي من الماء 

* ملعقتان كبيرتان من المقدونس المفررم * القطر ”الشمييني و" الأسود 120387 81 1:0 

* ملعقتان كبيرتان من الزبدة * ملعقة من الصوجا 

* ملعقة صغيرة من الخردل (لاموطارد) للدهن * ملعقة صقيرة من الملح الصيني "حسب الإمكان" 

* ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحلو "تحميرة" * أوراق من الخس للتزيين 


2 طريقة النحضير 


0 0 و + 


ٍ 3 3 1 الو وك ا ا ور امرك ١‏ 00 
6 الدحاج جحيدا بعد أن ب غ من حوفه؛ ويرقد في الملح والحامض لمدة ساعة ثم يغسل بالماء الغزير ويثرك 


1 


ليقطر ماؤة 
© يشر القمرون وينظف جيدا بالماء ويستقطر 
* يوضع الفطر" الشمبنيو" في الماء البارد "للترطيب" 


* وضع الشعرية الصينية في الماء البارد لمدة 10دقائق ق درطب قم اتسيشقطر فر ن الماء وتقطع بمقص 
* في مقلاة على النار نضع ملعقة كبيرة من الزبدة ونصف كأس شاي من والجلاريالة التعراتح وه .| 
الحلو”تحميرة" والفلفل الأحمر الحار والملح والابزار والمقدونس والفظر "الشمبنيو "المرطب في الماء سابقا والقمرون 
المقشر ومربع البنة "كنور" والزيتون المقطع دوائر وملعقة من الصوجا 

" يُحَرك الخليط جَيّدا على النار وبعد مضي )1 دقائق» نضيف إليه الشعرية الصيئيّة مع التُحريك المسشمر لمدة 3 دقائل 
تال المقلاة من فوق النار 

© يِمَاذُ "يعمر" التتعاح اواولا بهلي لله 

* يُخَاط الدّجاج بالتحيط والإبرة؛ ثم يُوضع في كشكاس ليتّبخر لمدّة ساعة 


" بَعْد أن يتيخر الدجاج يدهن بالزبدة المتبقية و"لاموطارد" 0 الفرن المدة الكافية" ليتحمر" 


ن صحن التقديم بأوراق الخس على جوانبه وفي الوسط تَضّع الدّجاج المُحَمُر ونْرَيّن جوائبه بالمتبقي من الحشوة 
بعد تسخينها 


* تقدم هذه الوجبة للضيوف سادة, 
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الدجَاج بمسلالة (الرْيْتون المهزوس) 


المقلاير 


* كيلو ونصف من الدجاج بلدي أو رومي * ملعقة صغيرة من الفلفلة الحمراء الحلوة 

* 500 غرام من زيتون"مسلا لة” * ملعقة صغيرة من الكمون 

* بصلة واحدة "مشلضة" * رأس ملعقة صغيرة من الغلفل الحار"سودانية" حسب الذرق 
* ملعقة صغيرة من الزنجييل "سكنجبير" » رأس ملعقة صغيرة من الزعفران 

*3 فصوص من التوم المدقوق * كأسان من الماء 

* ملعقة صغيرة من الملح * ملعقة حساء من المقدونس 

» كأس شاي من زيت الزيتون وزيت المائدة المخلوطتين * عصير حامضة 

* نصف كأس شاي من الليمون الحامض * ليمونة مرقدة للعزيين 


ور طبيقة الللحقيوة 
* يُفسل الدّجاج جَيّدا بعد أن يُفْرعْ من وسطه يُرقد في الملح والحامض لمدة سّاعة ثم يُفْسل 
الغزير ويترك ليستقط 
الغزبر ويثرك ليستقطر 


* يكسل الزهون حيدا ثم كرول عند "عظمه" ثم يُسْلق في الماء لمدة 20 دقيقة 


+ يسبى 


* في طنْجرة على النَار يُوضع الدجاج؛ يضاف إليه الملح والزيت والزتجبيل "السكتجبير" والزعفران والثره 
والبصلء وبعد أن "يتشحر" يضاف إليه كأسان شاي من الماء ويترك ليطهى لمدة 45 دقيقة 
* بعْد أن يُطهى الدّجاج يُضَاف إليه المقدونس والفلفل الحار والحلو وعصيرالحامض والكمون ثم الزينون 
* في طبق التقديم نضع الدجا 


الزيتون ويزين بالليمون المرقد. 


ح-ه 
2 


1 


ير طريقة التحضير 


المقلاير 
» كيلر رنصف من الدجاج 
» 250 غراما من البعلاطس 
٠»‏ 250 غراما من الخرر 
* 250 غراما من الإراصوليا ” اللوييا الخضراء” 
250 غراما من الجلياتة 
* دلعقة مغيرة من الملح 
* ماعقة صغيرة من الأبزار 
© 75 غراما من الزيدة و ملعقة من الخرذل “لاموطارة' للدعن 


© أوراق من الخس اللتريسن 


« يُمْمل الدّخاج جيداً بعْد أن يفرغ من جرف ويرقد في الملح والخامض لمدة ساعة ثم يفسل بالماء 
ويترك ليقطر مله 

قمر (بطاطى والعزراثم مَل تعيدا وأقطم إن مربعاك ستغيرة 

* نيل ذيل الفاصوليا ثم نقسمها إلى نصغين لم تغسل جيدا وتستقطر 


وك 2 010 / 
تنقى الجابانة ثم تغسل جيدا وتستقثر من الماء 


* لوخد تيف مقدار البعطاطس والحَوّر والخلبانة وتخلط هذه العناصر مع نصف ملعقة صغيرة من المنع و! 
منعقة صغيرة من الابرار 253٠‏ غرام من الزريدة 
*يملا"يعمر "الدُجاج بخليط يضر الذي تم تحضيره: يخاط بالإبرةو الختبط ل بوضع في كسكس يتخ رلمدة 45دياً 


م اي لك لو ا لعا ال 1 و ووزا" ا 
ج يدهن ب 2-3 غرام من الزبدة ولاموطارد ويدخل إلى الفرن حمى يتورد لونه "يتحمرا 


* بعذ أن يتبغر الدجا 
* أثناء ذلك يوضع ما تَبِقَى من الخضر مع نصف ملعفة صغيرة من الملح ونصف منعقة صغيرة من الابزار وائز 
المعقية (العباط.-الجزر-اظلويا" المقطعة إلى تصفين"-افحلبائة) في كسكاس لخر مدة (30 دقبقة 
. 


#زين ضححن التقديم بالخس على جوانيه وني وشطه يوضع الدجاج المجمر و الحضر. 
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الدّجَاجٍ شوى قدر بالبطاطس 


المقااير 

* كيلو ونصف من الدجاج 

* ملعقة صغيرة من الابزار 

* ملعقة صغيرة من الملح 

* ملعقتان كبيرتان من الزبدة 

* ملعقة كبيرة من الريت 

* 2 فصان من الثوم "غير مدقوق” 
© 2 كأسا شاي من الماء 


* 500 غرام من اليطاطس الصغيرة 


لي طريقة التحصير 


" يُعْسّل الدْجَاجٍ جَيّداً بعد أن يفرغ من جَوْفهه ويرقد في الملح والحامض لمدة سّاعة ثم يسل بالماء الغزير 


ضع الدجاجء يضاف إليه الملح والابزار وملعقة كبيرة من الزبدة والزّيت 


* بعد ذلك يؤحدذ الدجاج» ويُوضع في صفيحة ويُذْهن بالزيدة المتبقية 


1 


ل :طنجرة الضعط "كو كوط" مرق الدجاب:وتطهى إكذة 3510 


ع هم ف عن 1ن نه 1 2 سَِ ١‏ 
* تضاف البطاطس إنى الدجاج وتدخل الصفيحة في الفرن ليتحمر الدحاج والبتطاطس حي يتورد لوناهها. 
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حسشاء بالسمك 


- حبتان من الكراث (البورو) - ملح و إبزار 

- غصن من الكرافس - ملعقة كبيرة من الدقيق الأبيض 

- حبتان من الجزر - لتر و ربع من الماع 

- حبتان من البطاطس - ملعقتان كبيرتان من القشدة الطرية 
- 230 غ من هبرة السمك - زلافة متوسطة من القمرون المقشر 
- ملعقتان كبيرتان من الزيدة - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


طريقة التحضير: 


ننقي الكراث و الكرافس, نغسلهما و نقطعهما إلى قطع صغيرة. 
نقشر الجزر و البطاطس, نغسلهما و نقطعهما إلى مكعبات صغيرة. 


نقطع هبرة السمك إلى قطع متوسطة الحجم ثم نحمرها 
في الزبدة المذابة. 


نزيل قطع السمك المحمرة و نضعها جانبا مع إبقاء 
الطنجرة فوق النار. 


نضيف الخضر المقطعة إلى الزبدة المتبقية في الطنجرة, 
نتيّل بقليل من الملح و الإبزار ثم نحرك قليلا. 


نضيف الدقيق الأبيض و نحرك قليلا لمدة دقيقتين 
كم نصب الماء. نقلق الطتجرة و تدع الكل يُطهى لمدة 


15 دقيقة. 


نضيف القشدة الطرية؛ القمرون المقشرء قطع السمك 
المحمرة, الملح, الإبزار و البقدونس المفروم. نحرك 
بمهل و نترك الطنجرة تغلى لمدة 3 دقائق. يقدم الحساء 


حساء صيني 


- حبة كراث (بورو) - كيس صغير من الشعرية الصينية (100 غ) 
- ملعقتان كبيرتان من الزيدة - نصف كيس من الفطر الأسود (10 غ) 


- ملح و إبزار - حبة جزر محكوكة 

- 200 غ من صدر الدجاج مقطع - زلافة صغيرة من الحبار أكلمار) 

قطعا صغيرة - زلافة متوسطة من قطع السمك الأبيض 
- حبة بطاطس - ملعقتان كبيرتان من صلصة الصوجا 

- لترو نصف من الماء - قليل من الصلصة الحارة (طباسكو) 


- ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


- نصف كيلو من القمرون 


طريقة التحضير: 


نغسل الكراث: نقشره و نقطعه إلى دوائر صغيرة. 
نحمره في طنجرة مع الزبدة و نرشه بالملح و الإبزار. 
نضيف قطع الدجاج؛ حبة البطاطس مغسولة و مقشرة 
ثم نصب لترا و ربع من الماء. نترك الكل يطهى لمدة 80 


دقيقة تقريبا. 


بعد ذلك نزيل البطاطس, من الطنجرة؛ مع قليل من المرق و نطحنها بالطحانة الكهربائية 
ثم نرجعها إلى الطنجرة. 


نقشر القمرون. نضع القشرة في كإسرول مع كس 
كبير من الماء المغلى لمدة دقيقتين ثم نصفيها و نفرغ 
الماء فى الطتجرة. 


نرطب الشعرية الصينية في الماء الساخن. عندما 
تلين نصفيها و نقطعها. نرطب الفطر الأسود فى الماء 
الساخن؛ نغسله و نصفيه ثم نقطعه. 8 


نضيفهما إلى الطنجرة مع الجزر المحكوك. القمرون 
و الحبار. نضيف قطع السمك الأبيض و نبقى الطنجرة 
قوق االذار من 10 إلى 15 دقيقة.. نضيف صلصة 
الصوجاء الصلصة الحارة ثم البقدونس المفروم. 
نحرك ثم نقدم الحساء ساخنا. 


- زيت للقلي - ملعقة صغيرة من الكمون 
الحشوة : - حبة طماطم 

- حبة من البصل مقطعة قطعا صغيرة - حبة جزر 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت - حبة قرع 

- فصان ثوم مفرومان - 200 غ من القمرون المقشر 
- زلافة صغيرة من الكرنب (المكور) محكوك - 200 غ من هبرة السمك 
في حكاكة ذات ثقوب كبيرة - ملعقتان كبيرتان من الزيدة 
- نصف حبة من الفلفل الأخضر مقطع العجين : 

قطعا صغيرة - نصف كيلو من الدقيق 

- نصف حبة من الفلفل الأحمر مقطعة - بيضة 

قطعا صغيرة - الملح 

- ملح و إبزار - كيس من خميرة الحلوى 

- ملعقة صغيرة من التحميرة - كأس صغير من الماء الدافئ 


: في طنجرة نحمر البصل في الزيت حتى يصبح لونه 
فاقا. 0 ٠‏ الكرنب: الفلفل الأخضر و الأحمر: الملح» 
'بزارء التحميرة و الكمون ثم نحرك الكل لمدة 5 دقائق. 


3 الطاط يل لها السر ى قطعها إلى مربعاتاشفير:. 
شر الجزر و القرع ثم نحكهما في حكاكة ذات ثقوب كبيرة. 
مسف هذه الخضير إلى الطتجرة:و تدك الكل يتقلى دون التوقف 
' التحريك. 


سيف القمرون المقشر إلى الطنجرة و نحرك قليلا لمدة 5 دقائق. 


سفف هبرة السمك في صفيحة فرن و الزبدة ثم نرش قليلا من 
ح و الإبزار. ندخلها إلى الفرن حتى تطهى؛ نقطعها إلى قطع 
خيرة ثم نضيفها إلى الطنجرة. نحرك بمهل ثم نزيل الطنجرة 
قوق الناره 
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العجين : في إنا ء نخلط كلا من الدقيقء: البيض,» الملم, الخميرة 
و الماء الدافئ. . ندلك جيدا حتى نحصل على عجين لين ثم نحضر 
به كويرات متوسطة الحجم. 


فوق طاولة مرشوشة بقليل من الدقيق» نورق كويرات العجين 
بالمدلك سمك 0.5 سم ثم نضع مقدا ر ملعقة كبيرة من الحشوة في 
الوسط و نثني عليها العجين. 


نقطع بجرارة الحلوى للحصول على شكل هلالي و بنفس الطريقة |( 
ننهي باقي الحشوة. 


نقلي الشوصون في حمام زيت ساخن و نقلبه من الجهتين ليتحمر. 
نضعه فوق ورق التنشيف ثم نقدمه ساخنا. 


- نصف كيلو من سمك الميرلا 
ت السمك بالبطاطس - نفك كيلو من البنطاطس 

ع د 1 - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 

- 3 فصوص ثوم مهروسة 

- ال ملح 

- ملعقة صغيرة من التحميرة 

- نصف ملعقة صغيرة من الكمون 

- بيضة مخفوقة 

- زلافة من السميدة الرقيقة 


- زيت للقلي 


نغسل سمك الميرلا جيداء نفرغه ثم نزيل الشوك. 7 
بملعقة نيدأ في فصل اللحم عن جلد السمك. نفرم مه 
اللحم بشوكة أو باليد. 


نسلق البطاطسء نقشرها و نقطعها ثم نطحنها رن 
بالطحانة اليدوية أو نضعها في صحن و نمعكها 
بالشوكة. 


فى إناء. نضع كفتة السمك؛ نضيف لها البطاطس 
اللحرنة. التشوس المفروم, الثهم الهروس» الملح, 
التحميرة أكون قم خخلطة أأكل هيدا و مهبر 
كويرات على شكل أسطواني 


نضع الكويرات في البيض المخفوق نلفها في السميدة 
دان عا ع خلض . نقلبها من جميع الجهات 
لتتحمر ثم ننشفها فوق ورق التنشيف و نقدمها ساخنة 
مع 'السمك المقلي أو المشوي. 


النيم (ملحات صينية) 


- 72300 غ من ورقة البسطيلة - ملعقة كبيرة من الزيت 
- 20 غ من الزيدة المذابة - ملح و إبزار 
- خليط ملعقة كبيرة من الدقيق - 8 حبات من الفطر الأسود 
و 5 ملاعق كبيرة من الماء - 100 غ من الشعرية الصينية 


- زيت للقلي - نصف كيلو من القمرون المنقى 
الحشوة : - ملعقتان كبيرتان من البقدونس المفروم 
- حبة من الجزر - ملعقة صغيرة من الهريسة 

- 3 حبات من الكراث (البورو) - 300 غ من هبرة السمك 

- ملعقة كبيرة من الزيدة 


- 4 ملاعق كبيرة من صلصة الصوجا 


[3] نقشر الجزرء نغسله و نحكه في الحكاكة. نقشر الكراث؛ نغسله و نقطعه إلى دوائر 
ثم نحمره قليلا في الزبدة و الزيت. نضيف الجزر المحكوك؛ نرش بالملح و الإيزار 
و نحرك. نزيل المقلاة من فوق النار عندما تتحمر الخضر. 

8 فى إناءء نضع الفطر الأسود في الماء الساخن لينتفخ. نغسله جيدا (كي يزال منه 
الرمل) و نقطعه قطعا صغيرة. نحتفظ به. 

[ا في إناء آخرء نرطب الشعرية الصينية في الماء الساخن. نصفيها و نقطعها. نحتفظ 
بها. 

ها نضيق كلا من القمرون: الفطرء الشعرية الصينية» البقدونس المفروم و الهريسة إلى 
الخضر الموجودة فى المقلاة ثم نخلط الكل فوق النار. 


8 نبخر هيرة السمك في الكشكاسء نقطعها إلى قطع صغيرة و نضيفها للخليط مع 
صلصة الصوجا ثم نحرك قليلا و بمهل. 

[8 نبسط ورقة البسطيلة: ندهنها بقليل من الزبدة المذابة و نضع فوقها مقدار ملعقتين 
. كبيرتين من الحشوة. 

نثني الجانبين الأيمن و الأيسر حتى تصير الورقة على شكل مستطيل ثم نشرع في 
. طيها على شكل سيكار. نلصق آخر الورقة بخليط الدقيق و الماء. 

8 نقلي النيم في حمام زيت ساخن و نقلبها لتتحمر من جميع الجهات. نضعها فوق ورق 
التنشيف ليتشرب الزيت. 

تقدم ساخنة. 


فعنلخات نالظون 


الحشوة: 
- نصف كيلو من ورقة البسطيلة - حبتان من البصل 
- نصف زلافة من الزيدة المذابة - ملعقتان كبيرتان من الزيت 
- 200 غ من الجبن المفروم - ملح و إبزار 
- خليط ملعقة كبيرة من الدقيق - علبتان من الطون مصفى (75 غ < 2) 
و 3 ملاعق كبيرة من الماء - زلافة صغيرة من الزيتون الأسود مقطع 


ظريقَة التككدين: 


الفقوة : نققر االبصل,انقلكه إلى فطعم صعيرة 
واتحمرة فر امقلاة مم الزيت, الك و الإبوار, نقددفه 
الطون.ى قطع الزيتون الأسوى ثم البيضة: تحرك الكل 
لمدة 3 دقائق. 


نبسط ورقة البسطيلة و ندهنها بقليل من الزبدة المذابة. 
نضعومقذار فلعقة كيرة من الحشرة فرق الورقة 
و نرش بقليل:من الجبن المفروم. 
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نثني جانبي الورقة, الأيمن و الأيسرء كى لا تتسرب 
الحشوة. نشرع في طي الورقة على شكل مستطيل 
ثم نلصق آخرها بخليط الدقيق و الماء أو ببيضة 
مخفوقة. 


في آنية فرن مدهونة بالزيت. نصفف مستطيلات 
الطون: ندهنها بالزبدة المذابة و ثرشها بالجين المفروم 
ثم ندخلها الفرن حتى تتحمر. نقدمها ساخنة. 


كفتة أل ون و الميرلا طريقة التحضير: 
نغسل القمرون؛ نقشره و نضعه في المطحنة الكهربائية. 
نضيف له الثوم: البيضة: الملح» عصير الحامض 
و التحميرة ثم نطحن الكل. 


حشوة سمك القمرون : حشوة سمك الميرلا : 

- نصف كيلو من القمرون - نصف كيلو من سمك الميرلا 

- 3 فصوص من الثوم منقاة - 3 فصوص من الثوم منقاة 

ب بيضق - بيضة 

- ملج ملع 

- ملعقة كبيرة من عصير الحامض - ملعقة كبيرة من عصير الحامض 
- ملعقة صغيرة من التحميرة - نصف ملعقة صغيرة من التحميرة 


نفرش أآنية فرن بورق الألمنيوم و نضع فيها خليط القمرون 
المطحون. نبسطه جيداء نرشه بالجين المفروم و نحتفظ 
به فى الثلاجة. 


نغسل سمك الميرلا جيداء نفرغه ثم نزيل الشوك و بملعقة 
نفصل اللحم عن الجلد. 


نضع لحم الميرلا في المطحنة الكهربائية. نضيف له كلا 
من الثوم: البيض: الملح» عصير الحامض و التحميرة ثم 
نطحن الكل. 


نخرج الآنية من الثلاجة و نفرغ فيها سمك الميرلا المطحون 


نغطي الآنية بورق الألمنيوم ثم نضعها في حمام مريم* 
و ندخل الآنية إلى الفرن لمدة 40 دقيقة ثم نقدمها. 


*حمام مريم : نفرغ الماء فى صفيحة فرن دون أن نملأهاء و نضع الآنية فوق 
الصفيحة ثم ندخل الكل إلى الفرن. 


فضبان السمك بصلصة الصوجا قفضبان السمك بفشرة الحامض 


- 300 غ من هبرة السمك - ربع حبة فلفل أحمر 

- 300 غ من هبرة السمك - ملعقة صغيرة من الحبق المفروم - ملعقة صغيرة من قشرة الحامض المحكوكة - ربع حبة فلفل أخضر 

- ملعقة كبيرة من زيت الزيتون - ملعقة كبيرة من صلصة الصوجا - ملح و إبزار - ربع حبة فلفل أصفر 

- نصف ملعقة صغيرة من الزجبيل - 1350 غ من الطماطم الصغيرة - ملعقة صغيرة من الثوم المهروس 

- ملح و إبزار للتقديم: - ملعقة كبيرة من عصير الحامض للتزيين : 

- فصان ثوم مهروسان - الأرز بالجلبانة - ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم - الخضر (جزر. قرع و بطاطس) 
- نصف ملعقة صغيرة من الحبق المفروم - أرز مسلوق 


طريقة التحضير: طريقة التحضير: 


فسل هيرة السمك و نقطعها إلى مكعبات متساوية. 
ضيف لها كلا من زيت الزيتون: الزنجبيلء الملح» 
لإبزارء الثوم المهروسء الحبق المفروم و صلصة 
صوجا ثم نخلط الكل جيدا. نغطي الآنية و نحتفظ 
ها في الثلاجة لمدة ساعة لتترقد قطع السمك في 


نغسل هبرة السمك جيدا : نقطعها إلى مكعبات متساوية 
ثم نضيف لها كلا من قشرة الحامض المحكوكة, الملح: 
الإبزار» الثوم المهروس؛ عصير الحامض ثم البقدونس 
و الحبق المفرومين. نخلط الكل جيدا و نحتفظ به فى 
الثلاجة لمدة ساعة لتترقد قطع السمك. 


صلصة. نركب قطع السمك في القضبان مع حبات الطماطم الصغيرة ثم نشويها م - ان و البذور 5 ته إلى مريعات نركبها مع هبرة السمك 
نقدمها في حينها مرفوقة بالأرز أو بالخضر. في القضبان الخشبية الخاصة بالشوا ء. نشويها و نقدمها في حينها مرفوقة بالأرز 


و الخضر المحكوكة و المحمرة في قليل من الزبدة. 


اء بالقدذ 00 قائة طريقة التحضير: 
نفرغ بطن السمكة و نزيل أجنحتها بمقص ثم ننظفها 


جيدا. ندهن داخلها بملعقة كبيرة من الثوم المهروس» 
- سمكة من وزن 1.5 كلغ - ملعقة صغيرة من الثوم المجهروس الحبق المفروم, الملح و الإبزار ثم نسقيها بعصي 


الخامسن 

- ملعقة صغيرة من الحبق المفروم - ملح و إبزار 

- ملح و إبزار - ملعقتان كبيرتان من القزير المفروم 

- عصير حامضة - ملعقتان كبيرتان من البقدونس المفروم 

5 1 , ااه 

اع اي جم اعبس نوزع فوقها مقدار ملعقة كبيرة من الزبدة و نرشها 
0 - نصف خبة فلفل أحمر محكوكة بالملح, الإبزار و الثوم المهروس ثم عصير الحامض. 


- ملعقتان كبيرتان من الزيدة - علبة من الفطر المقطع (150 غ) 


كه |( 
7 1 نلف السمكة بورق الألمنيوم و ندخلها الفرن الساخن 


درجة حرارته “180 لمدة نصف ساعة تقريبا. 


الصلصة : في كاسرول على نار هادئة: نذيب الزبدة» 
نضيف الثوم المهروس و نصف ضامة البنة. نحرك 
و نرش قليلا من الملح و الإبزار. 


نضيف القزبر و البقدونس المفرومين» الحبق المفروم» 
القشدة الطرية؛ الفلفل الأحمر المطحون و الفطر. 
نبقي الكاسرول فوق النار لمدة 8 دقائق دون الكف 
عن التحريك. 


نخرج السمكة من الفرن: نزيل ورق الألمنيوم و نضعها في طبق التقديم؛ نفرغ الصلصة 
من فوقها و نقدمها ساخنة. 
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سمكة.بصلصة الظماظم و القتمرون 


- سمكة من وزن 1 كلغ و نصف 
- 4 حبات من الطماظطم 

- ملعقة كبيرة من الزيت 

- ورق الالمنيوم 

الحشوة : 

- زلافة صغيرة من الفطر الأسود 
- 250 غ من القمرون 

- ملعقة صغيرة من الهريسة 
- زلافة صغيرة من الزيتون الأخضر المقطع 
الشرمولة : 

- 3 ملاعق كبيرة من القزبر 

و البقدونس المفرومين 

- نصف ملعقة صغيرة من الملح 
- نصف ملعقة صغيرة من الإبزار 
- ملعقة صغيرة من التحميرة ٠‏ 
- ملعقة صغيرة من الكمون 
- قليل من الزعفران الملون 

- 3 فصوص ثوم مهروسة 


طريقة التحضير: 
الحشوة : في إناءء ن 


و نقطعه قطعا صغيرة. 


الشرمولة : في إناء: نخلط كلا من القزبرء البقدونس» 
الملح» ا التحميرة: الكمون: الزعفران» الثوم» 


عصير الحامضء زيت المائدة و زيت الزيتون 


نضع الفطر الأسود في الماء 
الساخن لينتفخ. 2-0 (كي يزال منه الرمل) 


- عصير نصف حامضة 

- كأس صغير من خليط زيت الزيتون 
و زيت المائدة 

الصلصة : 

- كيلو و نصف من الطماطم 

- 4 ملاعق كبيرة من الزيت 

- 3 فصوص ثوم مهروسة 

- ملح و إبزار 

- ملعقة صغيرة من الكمون 

- ملعقة صغيرة من التحميرة 

- ملعقة كبيرة من مركز الطماطم 
- 300 غ من القمرون الممشر 

- ملعقة كبيرة من القزير المفروم 


- القمرون بقشرته 
- دوائر من الحامض 
- الفلفل المقلي 


ل القمرون؛ نقشره ثم نضعه في إناء مع الفطر 
مود الهريسة؛ ملعقة كبيرة من الشرمولة و قطع 
تون الأخضر ثم تغلط: 


غ بطن السمكة؛ نزيل الأجتحة بمقص و ننظف 
سمكة جيدا ثم نملأها بالحشوة و نقفل بالعيدان 


د 


سل حبات الطماطمء نقطعها إلى دوائر و نصففها 
آنية فرن مدهونة بملعقة كبيرة من الزيت. نضع 
سمكة و ندهنها بباقى الشرمولة. نغطيها بورق 


لمنيوم و ندخلها الفرن لمدة 30 دقيقة تقريبا. 


سلصة : نغسل الطماظم: تقطعها إلى نصفين» 
يل البذور و نحكها. نضعها في كاسرول فوق نار 
وسطة: نضيف لها الزيت» الثوم: الملح» الإبزار» 
كمون, التحميرة و مركز الطماطم. نحرك قليلاء 
رك الصلصة تتقلص و نضيف القمرون المقشر ثم 
قزبر المفروم. 


عمر القمرون بقشرته في مقلاة مع قليل من الزيت» 
رشه بالملح و نحرك قليلا 


خرج السمكة من الفرن, نزيل ورق الألمنيوم و نضعها في طبق التقديم. نصب فوقها 
سلصة الطماطم بالقمرون و نزين بدوائر الحامضء شرائط الفلفل و القمرون المقلي. 


قمرون بصلصة الطماطم 
11-11 67661165 


طريقنة العتقاف ‏ ر: 
نغسل الطماطمء نقطعها إلى نصفينء نزيل البذور 
و نحكها. نضعها في كاسرول فوق نار متوسطة ثم 
نضيف كلا من الزيت» القزبر و البقدونس المفرومين» 
الثوم, الملح, الإبزارء الكمون» التحميرة ومركز الطماطم. 
نحرك قليلا و نترك الصلصة تنضج و تتقلص. 


نغسل القمرون و نضهه في آنية فرن ثم نصب فوقه 
زيت الزيتون. 


نصب الصلصة فوق القمرون و ندخل الآنية إلى الفرن 
لمدة 15 دقيقة. يقدم ساخنا . 


حدم 


البايلا (//106) 


- نصف كيلو من القمرون - قليل من الزعفران 
- نصف كيلو من بلح البحر (2010165 165) - زلافة متوسطة من حبات الجلبانة 
- حبتان من البصل مفرومتان الطرية 
- ملح و إبزار - 250 غ من الحبار (الكلمارا مقطع 
- 4 ورقات سيدنا موسى إلى دوائر 
- 300 3 من الدجاج مقطع إلى قطع - 200 غ من هبرة السمك الأبيض 
- زيت مقطع إلى مكعبات صغيرة 
- 4 فصوص ثوم مهروسة - نصف ضامة البنة بنكهة الدجاج 
- حبة فلفل أحمر مقطعة قطعا صغيرة للتزيين: 
- حبة من الطماطم مغسولة. منقاة - ملعقة كبيرة من الزيت 
و مقطعة قطعا صغيرة - ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 
- 2 زلافات متوسطة الحجم من الأرز - شرائط من الفلفل (بالألوان) مقلية 


طريَقئَة الاتحتصين: 


نغسل القمرون, نحتفظ ببضع الحبات للتزيين (8 
حبات تقريبا) ونقشره. نضع ألقشرة في كاسرول مع 
كأسين كبيرين من الماء المغلى لمدة دقيقتين ثم نصفيها 
و نحتفظ بالمرق جانيا. 0 


نغسل بلح البحر» نزيل له الشعيرات بالسكين ثم 
بالفرشاة جيدا؛ نغسله و نضعه في كاسرول. نضيف 
له ملعقتين كبيرتين من البصل المفروم؛ الملح؛ الإبزار» 
ورقتي سيدنا موسى و كأسين كبيرين من الماء ثم 
نطهيه لمدة 10 دقائق. 


نصفى بلح البحر (نأخذ الحبات المتفتحة قليلا فقط) 
و تحتفظ بالمرق جانيا. 


في مقلاة كبيرة خاصة باليايلاء نحمر قطع الدجاج مع 
باقي البصل و الثوم في ملعقتين كبيرتين من الزيت ثم 
نرش بالملح و الإبزار دون التوقف عن التحريك. 


نزيل قطع الدجاج و نحتفظ بالمقلاة فوق النار. نضيف كلا من قطع الفلفل الأحمر» 
الطماطم, الملح و الإيزار. نحرك لمدة 5 دقائق ثم نصب مرقئ بلح البحر وأ القمرون. 
نضيف الأرز. نصفف قطع الدجاج ثم تُتَبّل بورقتي 
سيدنا موسى و الزعفران. بعد 15 دقيقة من الطهي 
نضيف كلا من حبات الجلبانة؛ القمرون المقشرء دوائر 
الحبار و هبرة السمك. نفتت ضامة البنة و ندخل المقلاة 
إلى الفرن درجة حرارته متوسطة لمدة 25 دقيقة تقريبا . 
(يمكن إضافة قليل من الماء عند الضرورة). 

أثناء هذا الوقت نقلي باقي حبات القمرون في قليل من الزيت» و نرشها بالملح و البقدونس 
المفروم ثم نزين بها اليايلا مع شرائط الفلفل و بلح البحر. تقدم مرفوقة بسلطة. 


25 


كُراتان بشرائح السمك 


طريقة التحضير: 


نقشر البصلء نغسله و تقطعه إلى قطع صغيرة. تقشيز 
الطماطم؛ نزيل لها البذور و نقطعها إلى مربعات 
صغيرة ثم نقلي الكل في طنجرة مع الزيت و الثوم 
المهروس. نتبّل بالملح و الإبزار ثم نحرك و نترك الكل 
يطهى حتى يتقلص المرق. 


نضيف الزيتون المقطع: الكبار (©,م68 18)» الهريسة» 
التصيرة ولالرعير ثم شدرك: 


نضيف مركز الطماطم و نحرك. قليلا: 


نتهر) آنية ,فزن .بالزيت:وا نصفت «شزائح السمك :كم 
نصب الصلصة فوقها. 


نرش الكل بالجين المفروم و ندخل الآنية إلى الفرن 
المسخن بدرجة حرارة "180 لمدة 30 دقيقة ثم نقدم هذا 
الطبق ساخنا. 
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أرز بالقمرون و الفلفل 


- نصف حبة من الفلقل الأحمر 
- نصف حبة من القلفل الأخضر 
- نصف حبة من الفلفل الأصفر 
- ملعقتان كبيرتان من الزيت 

- ملعقة كبيرة من الزبدة 


- ملح و إبزار 

- تصف كيلو من القمرون 

- 2 زلافات كبيرة من الأرز المسلوق 

- ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 
- ملعقة كبيرة:من الزيت 


ظريقَةالمححييز: 


نغسل الفلفل و نقطعه إلى مربعات صغيرة نضعها في 
مقلاة فوق نار هادئة مع كل من الزيت» الزبدة: الملح 
و الإبزار. ندعه يتقلى لمدة 5 دقائق ونحرك باستمرار. 


نغسل القمرون؛ نحتفظ ببضع حبات للتزيين و نقشر 
الباقى ثم نضيفه إلى القلفل مع الاستمرار في 
التحريك. 


نضيف الأرز و نحرك ثم نترك الكل يطهى لمدة 10 
دقائق تقريبا. 


بعد أن تتجانس جميع العناصر نضيف البقدونس 
المفروم و نحرك قليلا ثم نزيل المقلاة من فوق النار. 


نسخن قليلا من الزيت في مقلاة و نقلي القمرون 
المحتفظ به مع رشه بقليل من الملح و الإبزار. 


نضع خليط الأرز في صحن التقديم و نزينه بالقمرون المقلي و قطع من الحامض. 
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حبار محشو بالازز 


- 1 كلغ من سمك الحبار (كلمار) 
- ملعقة صغيرة من الزبدة 


الصلصة : 

- 1 كلغ من الطماطم 

- 3 ملاعق كبيرة من الزيت 

- 4 فصوص ثوم مفرومة 

- ملح و إبزار 

- تصف ملعقة صغيرة من الكمون 
- ملعقة صغيرة من التحميرة 

- ملعقة كبيرة من مركز الطماطم 


- ملعقة كبيرة من القزير المفروم 


الحتشدوة : 

- ربع حبة من الفلفل الأحمر 

- ربع حبة من الحامض المرقد 

- زلافة صغيرة من الأرز 

- فصان ثوم مهروسان 

- ملح و إبزار 

- ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 
- 100 غ من القمرون المقشر 

- ملعقة كبيرة من الزيت 


طريقة التحضير: 


الصلصة : نغسل الطماطم: نقطعها إلى نصفين: نزيل 
البذور ثم نحكها. نضعها في كاسرولء: نضيف لها 
الزيت» الثوم؛ الملح: الإبزارء الكمون» التحميرة و مركز 
الطماطم. نضع الكاسرول فوق النار» نحرك قليلا 4 
و نترك الصلصة تنضج ثم نضيف القزبر. 


ننقي الحبار و نحتفظ بجسمه للحشوة ة. نفرغ رآ س الحبار من المنقار الصلب ثم نقطعه مع 
الأجنحة إلى قطع رقيقة. نقليها في ملعقة صغيرة من الزبدة و نحتفظ بها. 
نقطع الفلفل الأحمر و الحامض المرقد إلى قطع صغيرة. 


الحشوة : نسلق الأرز: نصفيه: تضعه فى إناء ونضيف 
له كلا من الثوم المهروسء الملح, الإبزارء البقدونس 
المفروم؛ القمرون المقشرء قطع الفلفل الأحمر؛ قطع 
الحامض المرقدء الزيت ثم قطع رأس و أجنحة الحبار. 
شخلط جيدا حتى تتجانس جميع الغناصر. 


نحشو جسم الحبار بالخليط دون أن نملأه كثيرا حتى 
لا يتمزق عند الطهي. 


نفرغ صلصة الطماطم في آنية فرن ثم نصفف الحبار 
المحشو بعد إغلاقه بالعيدان الخشبية. ندخل الآنية إلى 
فرن متوسط الحرارة لمدة 30 دقيقة. (يمكنك إضافة 
نصف كأس من الماء عند الضرورة). 
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- سمحه من وزن كيلو و نصمف 


- ملح و إبزار ا 51 : 3 
مس كبيرة من الدقيق الأبيض نفرغ بطن السمكة, نزيل الأجنحة بمقصء ننظفها 


- 8 ملاعق كبيرة من الزيدة جيدا و ننشفها. نرشها بالملح و الإبزار ثم نكسوها 
- ملعقتان كبيرتان من الزيت بالدقيق الأبيض. 

- ملعقة صغيرة من عصير الحامض 

- زلافة صغيرة من رقائق اللوز 

- ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 

نذيب 4 ملاعق كبيرة من الزبدة في آنية فرن أو في 
مقلاة كبيرة و نقلي السمكة من الجهتين حتى تتحمر. 


نزيل السمكة من الآنية» نلفها بورق الألمنيوم و ندخلها 
الفرن لمدة 20 دقيقة تقريبا. 


خلال هذه الأثناءء نبقي الآنية فوق النار» نضيف باقي 
الزبدة: الزيت و عصير الحامض ثم نحمر رقائق اللوز. 
نرش بالملح و نضيف البقدونس المفروم. نحرك قليلا 
لمدة 3 دقائق ثم نزيل المقلاة من فوق النار. 


عند التقديم نزيل السمكة من ورق الألمنيوم و نضعها في طبق. نضيف رقائق اللوز ثم 
نسقي بالمرق المتبقي في المقلاة. تقدم ساخنة. 


كك 


لفائف سمك الصول بالبسباس 


- حبتان من البسباس 

- 4 ملاعق كبيرة من الزيدة 

- ملح و إبزار 

- ملعقتان كبيرتان من القشدة الطرية 

- نصف كيلو من شرائح سمك الصول 

للتزيين : 

- 3 حبات من البسباس 

- أوراق الشبت (دلاعصة”ل 5ع للتناع]) 

- نصف حبة فلفل أحمر مقطعة إلى قطع صغيرة 
- البقدونس المفروم 


- صلصة المايونيز 


ظريقَة التحضير: 


نقشر البسياسء نغسله و نشرحه . نحمره في مقلاة مع 
ملعقتين كبيرتين من الزبدة. نرش بالملح و الإبزار ثم 
نحرك حتى يطهى البسباس. 


نضيف القشدة الطرية و نخلط قليلا. 


نبسط شرائح السمكء نرشها بالملح و الإبزار ثم نضع 
و كيلو عع اوبات سور لقا 


نغرس فيها العيدان الخشبية لتحافظ على شكلها أثناء 
الطهي. نضع قليلا من الزبدة فوق كل ملفوف السمك 
و نغلفه بورق الألمنيوم. 


نصفف اللفائف في أنية فرن و نفرغ قليلا من الماء 
ثم ندخلها الفرن المسخن بدرجة حرارة *200 لمدة 25 


ال شدفة . 


نقطع البسباس إلى شرائح: نسلقه في ماء ساخن و هملع لد5 16 ذقيتة سق رتصتققة 
في طبق التقديم. نزيل ورق الالمتيوم من لفائف السمك و نصففها في طبق التقديم ثم 
دين جأوراق الشبت: قطع الفلفل الأحمر و البقدونس المفروم. نقدمه مرفوقا بصلصة 
المايونيز 

يونيز. 
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كفتة المبرلا بالارز 


: 8 - || 21 37 

- 750 غ من سمك الميرلا - ربع كأس صغير من الزيت طريقة لتحضير 
- زلافة صغيرة من الأرز المسلوق في ماء ملح - ملح و إبزار 

- 3 ملاعق كبيرة من القزير و البقدونس - نصف ملعقة صغيرة من الكمون 


المفرومين - ملعقة كبيرة من مركز الطماطم نغسل سمك الميرلا جيداء نفرغه ثم نزيل له الشوك. 
تصق ملعف سف رمن للج - 4 فصوص ثوم مهروسة. بملعقة صغيرة نفصل اللحم عن جلد السمك. 

- نصف ملعقة صغيرة من الكمون - قليل من الزعفران 

- 3 فصوص ثوم مهروسة - نصف ملعقة صغيرة من التحميرة 

- عصير نصف حامضة - 4 ملاعق كبيرة من القزير 

صلصة الطماطم : و البقدونس المفرومين | 55 5 ل 
- نصف كيلو من الطماطظم - ورقة سيدنا موسى م للخم يشوكة أو بالأصابع حتى يصير كفتة. 


نخلطها مع كل من الأرز المسلوق, القزيرء البقدونس» 
الملح» الكمون, الثوم المهروس و عضير الحامض. 
نحضر كويرات متوسطة الحجم و تحتفظ بها في 
الثلاجة. 


للتزيين : - البقدونس المفروم 


نغسل الطماطم؛ نقشرها ثم نزيل بذورها. نقطعها 
ثم نضعها في طنجرة. نضيف الزيت, الملح, الإيزار: 
الكمون» مركز الطماطم, الثوم, الزعفران التحميرة, 
القزبر» البقدونس و ورقة سيدنا موسى. نضع الطنجرة 
فوق نار متوسطة لمدة 10 دقائق و نحرك قليلا. 


نضيف الكويرات إلى صلصة الطماطم: نغطى 
الطنجرة و ندعها تطهى على نار هادئة لمدة 8 دقائق. 
تقدم الكويرات مرفوقة بصلصة الطماطم و مزينة 
بالبقدونس. 


حرانان بالسمك و المنضر 


طريقة التحضير: 
نقشرالخضر, نغسلهاء نقطعها إلى مكعبات و نسلقها ثم نصفيها. أ 


نضعها في آنية فرن مدهونة بقليل من الزبدة ثم نصفف فوقها 
هيرة السمك. 


صلصة البيشاميل : نذيب الزبدة في كاسرول على نار هادئة. نضيف لها الدقيق و نحرك 
جيدا لمدة دقيقتين. نفرغ الحليب تدريجيا دون التوقف عن التحريك. في نفس الوقت نضيف 
املح الإبزار» الثوم المهروس, الكوزة و نستمر في التحريك حتى يعقد الخليط ثم نزيله من 
فوق النا 

قوق الثار. 


نضيف البصل المحمر فوق السمك و نصب صلصة البيشاميل. 
نرش بالجين المفروم و ندخل الكراتان إلى الفرن المسخن بدرجة 


حرارة *180 لمدة 30 دقيقة حتى يتحمر. يقدم ساخنا . 
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-ححبة بصي - نصف ملعقة صغيرة من الكمون 


- 500 غ من هبرة السمك - نصف ملعقة صغيرة من الزجبيل 
- ملعقة كبيرة من الزيدة - ملح و إبزار 


ملح 
- كأسان من الياغورت الطبيعي (125 غ » 2) - 100 غ من الجين المفروم 


طريقة التحضير: 


نقشر البصل» تقطعه إلى دوائر ثم نصففه فى آثية فزن. نقطع هرة السمك إلى قطع 
متوسطة الحجم و نصففها فوق البصل ثم نضع قطع الزبدة من الفوق. نصب الياغورت 
في إناء و نتَبّلهِ بكل من الكمون الزنجبيل, الملح و الإبزار. نخلط جيدا ثم نبسطه فوق 
السمك. تؤثن بالجين المقروم و تدخل الانية إلى الفرن المسون 110 2 30 0001 


دقيقة تقريبا. نقدمه ساخنا. 


- نصف كيلو من شرائح السمك 


مرق 


- حبة من الجزر محكوكة 


كُراتان مرق السمك 


صلصة البيشاميل : 
- ملعقة كبيرة من الزبدة 
- ملعقة كبيرة من الدقيق 


- حبة صغيرة من البصل مفرومة - قليل من الكوزة المحكوكة 

- ملعقة كبيرة من الزبدة - تصف ملعقة صغيرة من التحميرة 
- فص ثوم مههروس - قليل من الصلصة الحارة (طباسكو) 
- 2 ورقات سيدنا موسى - ملعقتان كبيرتان من الجبن المفروم 

- باقة من البقدونس - ملعقة كبيرة من القشدة الطرية 


- نصف لتر من الماء 


- ملح و إبزار 


للتزيين : 
- 100 غ من الجين المفروم 


كَلَرَيْقَةَ اكير : 


المرق : في طنجرة صغيرة فوق النارء نضع الجزر؛ البصلء 
الزيدة الثوم المهروسء ورقتا سيدنا موسى و باقة من 
البقدونس. تصب الماء و نرش بالملح و الإبزار ثم نترك الكل 
يغلي لمدة 15 دقيقة. 


بعد ذلك نصفي الخضر و نحتفظ بالمرق. 


صلصة البيشاميل بالمرق : نذيب الزبدة في كاسرول على 


نار هادئة. نضيف لها الدقيق و نحرك جيدا لمدة دقيقتين. 


نضيف الكوزة و المرق المحتفظ به تدريجيا دون التوقف عن 
التحريك. 


نضيف التحميرة, الصلصة الحارة و الجين المفروم ثم 
القشدة الطرية. نستمر في التحريك حتى يعقد الخليط 
و نزيله من فوق النار. 


نصفف شرائح السمك في آنية فرن ثم نصب الصلصة 
التضرة 


نرش بالجبن المفروم و ندخل الآنية إلى الفرن المسخن 
بدرجة حرارة *180 لمدة نصف ساعة ثم نقدم هذا الطبق 
ساخنا أو مرقوقا بسلطة: 
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- 24 ورقة بسطيلة من الحجم الكبير 
- 100 غ من الزبدة المذابة 
- أصفر بيضة 
الحشوة: 
- 100 غ من الشعرية الصينية - 4 ملاعق كبيرة من البقدونس المفروم 


- 1 كلغ من الحبار (الكلمار) منقى -2 ملاعق صغيرة من التوابل الصينية 

- 1 كلغ من هبرة السمك مقطعة -2 ملاعق صغيرة من التوابل الخاصة بالسمك 
- 4 ملاعق كبيرة من الزيدة - التحميرة الحارة أو الهريسة حسب الذوق 

- نصف كأس صغير من زيت الزيتون - 6 ملاعق كبيرة من صلصة الصوجا 

- زلافة متوسطة من البصل المجحمر 2 - مكعب بنة السمك 

- 4 فصوص ثوم مهروسة - عصير نصف حامضة 


- 1 كلغ من القمرون المنقى و المسلوق - ملح 
- علبتان من الفطر (140 غ < 2) "2 - إبزار 


في إناء نرطب الشعرية الصينية في الماء الساخن؛ نصفيها و نقطعها ثم نحتفظ ب 
نصفف الحبار و هبرة السمك في صفيحة فرن و نضيف ملعقتين كبيرتين من الزيدة. نْْ 
بقليل من الملح و الإبزار ثم ندخلها إلى الفرن حتى يطهى السمك. نقطع الحبار و الس 
إلى قطع صغيرة. 

في مقلاة نفرغ زيت الزيتون و باقي الزبدة ثم نقلي لمدة 5 
دقائق كلا من البصل المحمرء الثوم؛ قطع الحبار, القمرون, 
الفطرء الشعرية الصينية؛ البقدونس, التوابل الصينية, 
التوابل الخاصة بالسمك (ثانوية)؛ الهريسة» الملح» الإبزار 
و صلصة الصوجا. نقتت مكعب بنة السمك و نخلط. 


0 
نضيف على هذا الخليط هبرة السمك ثم نفرغ عصير ١4‏ لل“ 
0-5 


الحامض و نحرك بمهل حتى لا يتفكك السمك. 
تحفقظ بهو د . 3 
| للك 7 

نقطع كل ست ورقات البسطيلة على شكل مربع و ندهنها بالزبدة ثم نصففها واحدة جذ 
الأخرى متماسكة مع بعضها للحصول على مستطيل طويل. 
نضع حشوة السمك على شكل خط مستقيم فوق مستطيل 
الورقة. نثني الورقة من الجانب و ندهنها جيدا بالزبدة 
المذابة ثم نلفها على الحشوة بمساعدة شخص آخر. نكرر 
العملية مرة أخرى حتى استنفاد الحشوة. 


في صفيحة فرن مدهونة بالزبدة» نضع قضيب الملفوف 
وسط الصفيحة بشكل ملتي (بمساعدة شخص آخر حتى لا 
يتفكك جاتب القضيب). فى حالة وججود قضيبين نلصق نهاية 
أحدهما بالآخر بأصفر البيض ثم نلفه في الصفيحة. 


نقطع نهاية الشريط بمقص و نضعه أسفل المحنشة ثم ندهن 
هذه الأخيرة بالزبدة و ندخلها إلى الفرن المسخن درجة 
حرارته متوسطة إلى أن تتحمر المدة 25 دقيقة تقريبا). 
تقدم ساخنة و مزينة بالجين المفروم حسب الذوق. 
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- حبة من اللفت - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


- حبة من الجزر - نصف كيلو من شرائح السمك 
- ربع زهرة كرنب (المكور) - 3 فصوص ثوم مفرومة 
- 3 ملاعق كبيرة من الزيدة - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


- ملح و إبزار 
- ملعقتان كبيرتان من عصير الحامض للتقديم: 
-.ملعقة كبيرة من القربر المفروم - قطع الخامض 


طريقة التحضير: 


نغسل الخضرء نقشرها و نحكهاء كلا على حدة» في 
حكاكة ذات ثقوب كبيرة ثم نقليها في مقلاة مع ملعقة 
كبيرة من الرْبْدة» الملح, الإبزارء القزبر و البقدونس 
المفرومين ثم نحرك الكل حتى تطهى قليلا. 


نقلي شرائح السمك في الزبدة المتبقية مع الثوم؛ الملح 
و الإبزار ثم عصير الحامض. نقلبها من الجهتين إلى 
أن تتحمر ثم نحتفظ بها جانبا. نضيف البقدونس 
المفروم على المرق المتبقي في المقلاة و نحرك. 


عند التقديم نضع ١‏ لخضر في طبق؛ نذ نضيف شرائح السمك المقلية ثم نصب فوقها المرق 
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بينيي السمك 


- زلافة من الدقيق الأبيض - ملعقة كبيرة و ربع من النشا (مايزينا) 


- نصف كيلو من سمك الميرلا الصغيرة - ملعقة كبيرة من خميرة الخبز 
- نصف كيلو من سمك الحبار (كلمار)2 - كأس كبير من الماء الدافئ 

- نصف كيلو من سمك القمرون 

عجين القلي : للتقديم : 

- 125 غ من الدقيق الأبيض 


- قبصة ملح و إبزار 


- صلصة حسب الذوق (أنظر 
الصفحة 62 و 63) 


طريقة التحضير: 


عجين القلي : في إناء نخلط جيدا كلا من الدقيق 
الأبيضء الملح, الإبزارء النشاء خميرة الخبز و الماء 
الدافئ إلى أن نحصل على عجين رخو. 


» >» © ©» © 


نغسل سمك الميرلاء نقرغه و نزيل زعائفه. نكسوه 
بالدقيق الأبيض ثم نغمسه في عجين القلي السائل 
و نقليه مباشرة في حمام زيت ساخن حتى يصير لونه 
ذهبيا. نزيله من الزيت و نضعه فوق ورق التنشيف 
ليتشرب الزيت. 


ننقي الحبار» نقطعه إلى دوائر و نرشها بالملح. (نحتفظ 
بالأجنحة و الرأس لاستعمال آخر مثل اليايلا). 

نلف دوائر الحبار في الدقيق الأبيض و نغمسها في 
عجين القلي ثم نقليها في حمام زيت ساخن لمدة 3 
دقائق. نضعها فوق ورق التنشيف ليتشرب الزيت. 


نقشر القمرون مع الإحتفاظ بالذيل ثم نرشه بالملح. 
نلفه في الدقيق الأبيضء نغمسه في عجين القلى و نقليه 
في حمام زيت ساخن لمدة 3 دقائق ثم نضعه فوق ورق 
التنشيف ليتشرب الزيت. 


نصفف السمك المقلي في صحن التقديم و نقدمه مرفوقا بصلصة حسب الذوق مع قط 
من الحامض. 
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أسماك مقلية 
و07 0 1177/1/76 


- نصف كيلو من الحبار - ملعقة كبيرة من الزيدة 

- نصف كيلو من القمرون - فصان ثوم مدقوقان 

- نصف كيلو من سمك الصول - ملعقة صغيرة من الزعتر اليابس 
- نصف كيلو من سمك الميرلا للتقديم : 

- ملعقة كبيرة من عصير الحامض - الحخامض 

- الملح - الزيتون الأسود 

- زلافة متوسطة من الدقيق الأبيض - صلصة الطماطم أو صلصة حسب 
- زيت للقلي الاختيار (أنظر الضفحة 635569 


ظريقة التختضي: 


نقطع الحبار إلى دوائرء نرشها بالملح و نكسوها 
جيدا بالدقيق الأبيض» كل دائرة على حدة. نقليها في 
حمام زيت ساخن لمدة 8 دقائق فق لا مكرْكَ الغبار 
يتقلى حتى يتحمرء بل نزيله من المقلاة إذ يستمر طهيه 
بحرارة الزيت الساخنة. نضعه على ورق التنشيف 
ليتشرب الزيت. 


في مقلاة» نقلي القمرون مع ملعقة كبيرة من الزبدة» 
الثوم: الملح و الزعتر (محكوك بين اليدين). نغطي 
المقلاة و نترك القمرون يطهى مع التحريك من حين 
لآخر لمدة 5 بقائق. 


نفرغ بطن سمك الميرلاء ننقيها و نغسلها ثم نرشه 
بالملح. نزيل جلد سمك الصول و نرشها بالملح. نكسو 
هذه الأسماك بالدقيق الأبيض ثم نقليها في حمام زيت 
ساخن من الجهتين إلى أن تتحمر. نضعها على ورق 
التنشيف ليتشرب الزيت. 


نصفف الأسماك المقلية في طبق مفروش بأوراق الخس و مزين بحبات من الزيتون. نقده 
مرفوقة بصلصة الطماطم أو صلصة المايونيز مع قطع من الحامض. 
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- كيلو و نصف من سمك الميرلا الصغير - نصف ملعقة صغيرة من الملح 
- ملح و إبزار - ملعقة صغيرة من التحميرة 
- 2 ملاعق كبيرة من عصير الحامض - ملعقة صغيرة من الكمون 
- زلافة متوسطة من الدقيق - ملعقة كبيرة من الثوم المهروس 


- زيت للقط - عصير نصف حامضة 
الشرمولة : - نصف كأس من خليط زيت المائدة 
- ملعقتان كبيرتان من القزير و البقدونس و زيت الزيتون 


طريقة التحضير: 
نفسل الميرلاء نفرغها و نزيل الزعانف بالمقص. نشرع في قليها بالطرق التالية : 


الطريقة الأولى : (ميرلا غاضبة : ورغامء مه مدائعم) 


تيل السمك بالملح و الإبزار ثم نرشه بملعقة كبيرة من عصير 
الحامض. لنحصل على شكل دائري نلف السمكة و نضع ذيلها 
في فمها. نكسوها بالدقيق و نقليها في حمام زيت 
ساخن من الجهتين. نزيلها و نضعها على ورق التنشيف 
تتشرب الزيت ثم نصففها في طبق التقديم مع قطع من 
الخامض. 


الطريقة الثائية : (ميرلا بالشرمولة) 
لتحضير الشرمولة؛ نخلط في إناء كلا من القزبرء البقدونس, الملح, 8 
التحميرة» الكمون؛ الثوم, عصير الحامضء زيت المائدة و زيت 7 د 
الزيتون. 7 9 

نغمس الميرلا في الشرمولة لبضع دقائق ثم نكسوها 
بالدقيق و نقليها في حمام زيت ساخن من الجهتين. 
نضعها على ورق التنشيف ثم نصففها في طبق التقديم />-<( 
مع قطع من الحامض. 2 


الطريقة الثالثة : (ميرلا حلزونية) 

نزيل الشوك للميرلا مع الاحتفاظ بالرأس. نضع السمكة على 
بطنها و نقسمها بالطول بمقص حتى الرأس. نرشها بالملح؛ الإيزار 
و ملعقة كبيرة من عصير الحامض. 

نلف كل نصف على شكل حلزون و نمسكه بالعيدان 
الخشبية ثم نكسوه بالدقيق و نقليه في حمام زيت ساخن 
من الجهتين. نضع السمك على ورق التنشيف ليتشرب 
الزيت ثم نصففها في طبق التقديم. 

نقدم السمك مرفوقا بصلصة حسب الذوق (أنظر الصفحتين 62 و 68). 
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03 ً. بكلة قا 331 


- 1 كلغ من سمك الانشوبة - 3 ملاعق كبيرة من الخل 
- نصف لترمن زيت الائدة - 4 فصوص ثوم مفرومة 


- ملعقتان كبيرتان من عصير الحامض2 - نصف حامضة 
- ملعقة كبيرة من الملح - قليل من أوراق البقدونس 


طريقة التحضير: 


نغسل سمك الأنشوية: نفرغه ثم نزيل له الرأس و الشوك. نصففه في علبة بلاستيكية. 


نخلط الزيت:مع عصين الحامض, الملح: الخلبى الثوم 
المهروس. نصب هذا الخليط على الأنشوية حتى نغطيها 
كليا. نزينه بدوائر الحامض و بضع أوراق البقدونس 
ثم نقفل العلبة و نحتفظ بها جانبا في الثلاجة لمدة 48 
ساغة على لفاخل: 


سمك باللحة الحية 


- سمكة من وزن 1 كلغ بقشرتها ١‏ -2 من أوراق الحبق 1 
- 1 كلغ من الملح الكبير - 2 من أوراق الشبت (للاعصهثل يع التدج)) ‏ 
- 2 أبيض بيضتان للتقديم : 

- 2 من أوراق اليزير (1نتنة7012) - طبق أرز أو خضر مسلوقة 


طريقة التحضير: 
نفرغ بطن السمكة و نزيل أجنحتها بمقص ثم نغسلها جيدا دون أن نزيل لها قشرتها 
(66811©5 165). نخلط أبيض البيض مع الملحة الحية و نقسمها إلى نصفين. 

نبسط النصف الأول فوق صفيحة فرن و نضع السمكة 
مع وضع أوراق اليزيرء الحبق و الشبت بداخلها. نغطي 
السمكة بعد ذلك بالنصف الثاني من الملحة الحية 
و ندخل الصفيحة للفرن المسخن بدرجة حرارة "200 لمدة 


0 دقيقة تقريبا. 
نزيل الملحة الحية كقشرة سميكة ثم نخرج السمكة. نزيل جلدها و بسكين نزيل شريحتها 
العلوية بمهل. نتخلص من الشوك ثم نأخذ الشريحة الثانية. تقدم الشريحتان مرفوقتان بالأرز 


أ متحمس مسلوقة: و هجمرة .فى .الزيدة. 


سمك السردين مشوي في الفرن 


- نصف كيلو من سمك السردين للتقدم : 
- ملعقتان كبيرتان من الملح قط د سامت 
- نصف حامضة 

مريقة الكتكهر : 


نغسل سمك السردين دون أن نزيل له القشرة #ريفريع اليطن ققد 


نرش آنية فرن بالملح و نصفف فوقها السردين. نرش 
الملح مرة أخرى من الفوق و ندخل الآنية الفرن لمدة 20 
دقيقة ثم نخرجها. 


يقدم ساخنا مرفوقا بقطع الحامض. 


- نصف كيلو من سمك السردين - البصل الصغير الخلل 
- ملعقتان كبيرتان من زيت الزيتون - الفلفل مقطع قطعا صغيرة 
- نصف ملعقة صغيرة من الملح 
- نصف ملعقة صغيرة من الكمون للتقديم : 
- فصان ثوم مهروسان - الفلفل المقلي 
- ملعقة كبيرة من عصير الحامض - الحخامض 
طريقة التحضير: 


نغسل سمك السردينء نزيل له القشرة: نفرغ البطنء نزيل 52 
الرأس و الشوك و نقسم كل سمكة سردين إلى قسمين 29 
بالطول. في إناء تخلط كلا من زيت الزيتون» اللج» الكمون. 
الثوم المهروس و عصير الحامض فيه 
نضع شرائح السمك في إناء. نفرغ عليه خليط الزيت 
و نحرك جيدا ثم نحتفظ به في الثلاجة لمدة ساعة تقرييا. 
نلف كل نصف سمكة سردين على شكل دائري و نصففها 


في اللعتائام لانتل : اتلحرمن الفلقل قم تشووها. 3 


نقدمها في حينها مرفوقة بالفلفل المقلي و الحامض 


5 فنع باقفاهًا 


- سمكة من وزن 1 كلغ و نصف دون فتحها 
و إفراغها 

- ملعقة كبيرة من الزيت 

- ورق الألمنيوم 

الحشوة : 

- حبة قلفل أحمر 

- حبة فلفل أصفر 

- 3 ملاعق كبيرة من الزيتون الأخضر المقطع 
- 0 غ من القمرون 

الشرمولة : 

- أنظر الصفحة 20 

الصلصة : 

- أنظر الضفحة 20 

للتزيين : 

- الفلفل المقلي 

- بضع حبات من الزيتون الأخضر المقطع 


لريقة التحضير: 


نسخز الزيت في مقلاة ثم نقلي الفلفل و نقشره دون 
غسله. في إناء نقطع الفلفل إلى شرائط طويلة؛ نضيف 
لها مقدار ملعقتين كبيرتين من الشرمولة و نخلط. نحتفظ 
بها جانبا لمدة ساعة ثم نضيف قطع الزيتون الأخضر 
الق 

م في آنية فرن مدهونة بملعقة كبيرة من الزيت؛ نضع 
السمكة و ندهنها بباقي الشرمولة. نغطيها بورق 
الألمنيوم و ندخلها الفرن لمدة 30 دقيقة تقريبا. 


نفتح ظهر السمكة؛ بسكين حادء دون فكها من جهة 

الذيل ثم نفرغ بطنها. نزيل الشوك و الأجنحة ثم 

ننظفها جيدا و نملأها بالحشوة. نخرج السمكة من الفرن؛ نزيل ورق الألمنيوم و نضعها في طبق التقديم. نصب صلصة 
الطماطم على الجوانب و نزين بقطع الزيتون و شرائط من الفلفل المقلي. 
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سمك بالبسباس 


- حبتان بصل 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت طريقة التحضير: 

- ملح و إبزار 

- 730 غ من قطع السمك 

- نصف كيلو من البسباس 

- ملعقة كبيرة و نصف من الزيدة نقشر البصل؛» نغسله؛. نقطعه إلى شرائح رقيقة 
- كأس صغير من الماء و نحمره في مقلاة مع الزيت؛ الملح و الإبزار. 

- قليل من الزعفران 

للتقديم : 

- البقدونس المفروم 


نضع البصل في آنية فرن ثم نصفف قطع السمك. 


نقشر السياش» ٠‏ نغسله و نقسمه إلى أربعة. نصففه 
في الجوانب مع السمك و تُتَبّلَ بالملح و الإبزار. 


نضع قطع الزبدة من الفوق. ٠‏ نخلط الماء مع الزعفران 
ثم نفرغ مقدار كأس صغير في الآنية. ندخلها إلى 
الفرن لمدة نصف ساعة. 

قبل التقديم نزين هذا الطبق بالبقدونس المفروم. 
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بلح البحر بالطماطم 


- تصف كيلو من بلح البحر (12010168 165) 000700 

- ملعقتان كبيرتان من البصل المفروم طوف الهس 

- ملح و إبزار 

- ورقتان سيدنا موسى نغسل يلح البحرء نزيل له الشعيرات بسكين ثم نحكه 
0 بالفرشاة جيدا: نفسلة و نضعه فى آتية بها ماء مملج 
- 4 ملاعق كبيرة من زيت الزيتون ليذال انه الرمل؟ 1 


نغسله مرة أخرى و نضعه في كاسرول ثم نضيف له 
البصل المفروم؛ الملح, الإبزار» ورقتي سيدنا موسى 
و كأسين كبيرين من الماء. نترك البلح يغلي لمدة 10 دقائق 
حتى يتفتح. نصفيه و نفصل اللحم عن الصدف. 


في طنجرة: نحمر الثوم المهروس مع زيت الزيتون. 
نغسل الطماطم: نقشرها و نقطعها إلى مربعات 
صغيرة ثم تضعفها إلى الطتجرة:. نحرك قليلا مغ 
إضافة الملح و الإبزار ثم نترك الطماطم تتبخر قليلا. 
نخلط مركر الطماطم مع الماء و نضبه في الطنجرة ثم 
نحرك و نرش البقدونس المفروم. 


نضيف بلح البحر المقشر ثم نغطي الطنجرة و نتركها 
على نار هادئة لمدة 20 دقيقة تقريبا. 
يقدم ساخنا كمقبل. 


- كأس كبير من الزيت 
- ملعقة صغيرة من الماء 
الساخن 


طرقة اليف 1 


بالطراب اليدوي نخفق جيدا 
أصفر البيض مع الثوم 
المفروم, الملح, الإبزار. عصير 
الحامض و ملعقة كبيرة من 
الزيت. نضيف باقي الزيت 
ن | تدريجيا حتى تعقد الصلصة 
ثم نصب الماء و نخلط جيدا. 


نيز | نقدم هذه الصلصة مع طبق 


من السمك. 


- زلافة صغيرة من صلصة 
المايونيز 

- ملعقة صغيرة من المخردل 

- 4 حبات من الخيار الصغير 
الخلل و المحكوك 

- ملعقة صغيرة من 
البقدونس المفروم 


و 


نخلط صلصة المايونيز مع 
الخردل: الخيار المحكوك 
و البقدونس المفروم ثم نقدم 
الصلصة مع أسماك مقلية 
أو مشوية. 


- زلافة صغيرة من المايونيز 
- فصان ثوم مههروسان 
ة | - قليل من الهريسة 


0 


في إناء صغير؛ نخلط كلا من 
المايونيزء الثوم و الهريسة. 
نضع الصلصة في الثلاجة 


لمدة 15 دقيقة تقريبا 
نقدمها. 


| العناصر ثم نقدم هذه 
| الصلصة مع الأسماك المقلية 


أو سلطة بالسمك. 


- زلافة من المايونيز 

- ملعقة كبيرة من صلصة 
الطماطم الحلوة (تتناطءغع»1 

- ملعقة صغيرة من الفلفل 
المطحون 

- قليل من الهريسة 


مر 


في إناء صغيرء نخلط جيدا 
كلا من الاسسنينء. شلطلة 
الطماطم الحلوة. القلفل 
المطحون و الهريسة ثم نقدم 
هذه الصلصة حسب الذوق 
مع أطباق السمك. 


اصابغخ با لسد 

0 غ ورقة بسطيلة ‏ في مفلاة كبيرة يسخن الزيت والزبدة ويشحر فيهما 
0 سل عجيت سائل الثوم. الكراث. الملفوف والصوجا لمدة 10 دقائق ثم 
مقاد ير التسو يفرغ الكل في إناء. 

غ ملقوف أخضر يضاف إليهم السوريمي مقطع دوائر. الجزر المحكوك, 
(كروم) مقطعر شرائح صلصة الصوجا. الجلجلان: البقدونس والتوابل ثم يمزج 
رقيقة الكل 

حبة كراث مفرومة 2 تقطع أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم. 
0 غ صوجا طرية 2 يوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
فص ثوم مقروم شكل أصيعم (أنظر طريقة اللي ع 60). يلصف بالعجيث 
6 مل زيك السائك. 

0غ زبدة تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

0 قطع سوريمي تقلى الأصابع المحشوة في حمام زيت ساخن حتى 
2 حبات جزر محكوكة يصبح لونها ذهيياء. تصفى وتوضح قوق الورق النشاف. 


2 ملاعق كبيرة تقدم الأصابعم المحشوة بالسوريمي مرفوقة يشرائم 
يقدونسب مفروم الليمون الحامضف 

2 ملاعق كبيرة صلصة 

الصوجا 

ملعقة كبيرة جلجلات السوريمي هو عبارة عئ هبرة السمك الأبيضف منسمة 
ملح إبزار بنكهة السلطعون أو سرطات البحر ومحضرة على شكل 


أصابع. تباع جاهزة في المحلات التجارية الكيرى 
يعكن في حالة عدم توفر السوريمي تعويضه بشرائح 
سمك أبيف مبخرة 


أصابع بالد باج 


مقادير الورقه 


طريقة التنضير 
تنقع الشعرية الصينية في الماء المغلى لمدة 
دقائق. تصفى وتقطع. في مقلاة يسخن الزيت ويتحر 


الثوم والكراث إلى أن يميد لونفما ثفافا 

فى كصرولة يصب الخل يضاف إليه السكر والملفوف 
مقطعم ويترك فوق المار لمدة 5 دقائق معر التحريك 
فى إباء بوصع ابي الدجاج المشوي. يضاف إليه 
الثوم. الكراتث الملفيف. الجلجلات. الشعرية. الثوم 
القصبي صلدة الصوجا والتوايدك ثم يخلط الكل جيذا 
تقطعر أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قليل مث الحشوة فوقف طرف الشريطل يلف على 
شكل أصبع (أنظر طريقة الطي ص 60). يلصق بالعجين 
السائل. يذفث الأصبععم المحثو بالزبدة ويوضع فوق 
صينية فرن مغطاة بورق السيلفيريزي 

تكرر نقس العملية حتى نفاذ جميعم العناصر 

تدخل الصيذية لفرت مسخث على درجة حرارة متوسطة 
حتى تتحمر أصابع الدجاج 


تقدم أصادع الدجاج فوق فراش من السلاطة مرفوقه 


بصلصة الصوجا وصلحة القلفك الحار 


أصابع بالقمرون والنضر 


طريقة التنصصير 


(كرومي) مقطعا رقيقا فى مقلاة أخرى يشحر 


حبة بصل مفرومة 1 


0 غ فطر طري مقطلعم 


تقطعر أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 


ملعقة صعيرة 

كنه 55 كك بوضع قليل من الحكثوة قوق طرف الشريط يلف على 

0غ قمرون مقشر شكل أصبع (أنظر طريقة الطي ص 56), يلصق بالعجين 
ملاعق كييرة السائل. يدهن بالزبدة وبوضع قوق صينية فرن مغطاة 

ابقدونيب مفروم 


السفلهير بم 


تكرر نفس العملية حتى نقاذ جميعر العناصر 


تدذخل الصينية درجة حرارة متوسطة 


العائدة حتى تتحمر الأصابعع 
تقدم أصابع القمرون فوق فراش من السلاطة مرفوقة 


بصلصة الصوجا 


أصابع بالبصل والدجاج 


مقاد ير الورقه 


5 غ زيدة مذوية 


مقاد ير الندسوة 


0 غ أبيض الدذجاج 


4 حبات بصل مغفرومة 


طريقه التدضير 
بقطع أبيف الدجاج قطعا صغيرة توضع في إناء 
تضاف إليها التوابل وبصلة مفرومة: تغطى وتترك المدة 
ساعتات في الثلاجة 
في مقلاة يشحر البمل المتبقي معر الزيت إلى أن 
يصبح شقافا. يضاف إليه الدجاج المرقد مع التوابل 
تغطلى المقلاة ويترك الكل ينصح على بار خفيفة حندى 
يتبخر ماء البحصك والنجاج 

دقائق قبل إزانة المقلاة من فوق النار يضاف 
البقدونس: تترك الحشوة تبرد 
تقنطعم أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
بوضعر قليلك مث الحثوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل أصبع (أنظر طريقة الطي ص 50). يلصق بالعجين 
السائل 
تدهت الأصابع المحثوة بالزبدة. تحفف فوق صينية 
مغطاة يورق الميلشربزي وتدخل لقون مسخت على 
درجة حرارة متوسطة حتى تتحمر 


تقدم الأصابع المحشوة بالدجاج والبصك ساخنة 


ا 00 ا 0601010 


اصابع بالقمرون 

مقاد يرالورقة طريقه النتصير: 

0 غ ورقة بسطيلة تنقع الشعرية الصينية في الماء المغلى لمدة 5 دقائق 
6 سك عجِين سائلك ثم تصفى. 

5غ زبدة مذوبة ١‏ أفي مللاة يسخن زيت الزيتين ويشحر فيه البصل والثوم 
مقادير النسّوة. لمدة 5 دقائقء يضاف القمروث مقشرا ويترك فوقف نار 
0غ شعرية صينية ‏ قوية لمدة 4 دقائق. 

0 غ قمرون مقشر ١‏ في إناء بوضع القمرون تضاف إليه الشعرية الصينيق 
حبة بصل مفرومة التوابل, عصير الليموئ الحامض والبقدونس. 

قح ثوم مفروم تقطع أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم. 
ملاعق كبيرة يوضع قليك من الحشوة فوق طرف الشريط. يلف على 
بقدوئس شكل أصبع (أنظر طريقة الطي ص 60): يلصق بالعجيت 
ملعقة صغيرة ملح السائل. يدهت الأصبع المحثو بالزبدة ويوضعر فوق 
ملعقة صغيرة فلفد صينية فرت مغطاة يورق السينفيريزي. 


أحمر حار تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

ملعقة صغيرة فلفلك تدخل الصينية لفرت مسخئ على درجة حرارة متوسطة 

أحمر حلو حتى تتحمر. 

5 سل عصير ليمون 2 نحيدتف 

حامف يمكن تقديم هذه الأصابع مرفوقة بآوراق الخصء القزبر 

0 سل زيت الزيتون والنعناع كما يمكن تزيينها بقطع من الليعوئ الحامف 
والخيار الملل. 


15 


تنقعم الشعرية الصينية في الماء المغلى لمدة 5 دقائق 
ثم تصفى 

في مقلاة يسخن قليل من زيت الزيقون ويشحر البحط 
والثوم لمده 5 دقائق. يضاف إليهم القمروث ويترك 
لينضج قوق نار قوية لمدة 5 دقائق 

في مقلاة آخرى يسخن ما تبقى من زيت الزيتون وتشحر 
في الكفتة مفتند 

في إناء يوضع القمروئ. الكفتة. الشعرية الصينية: الجزرء 
البقدونس والتوابل ويمزج الكل جيداء 

تقلع أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل أصبعر (أنظر طلريقة الحلي مى 50 يلحق بالعجيت 
السائك 

تكرر نفس العملية حتى نفاث جميع العناصر 

تقلى الأصابع المحشوة في حمام زيت ساخن حتى 
يصيمح لونها ذهبياء تصفى وتوضع فوق الورق النشاف 
تقدم أصابع الكفتة والقمرون مرفوقة بالأرز الميخر 
ملصة الصوجا والصلصة الحارة 


أصابع بالصوجا والقمرون 
مقادير الورقة طريقة التنضير 


6 ورقة أرز 


مقادير النشوة والسكينجبير لم دقائق. يضاف الملفوف مقطعا 


حبات جر محكوك ناء تمزج الخضر مع الشعرية. القمرو التوابك 
8 غ ملفوف أخصر ملعة الهوجا والقزير الطر مشروم 
(كروم) مقطعا رقيقا تنقعم ورقة الأرز في الماء الدافئ؛ تال برفق ثم تبسط 
0 غم قمرون مقسر فوق طاولة مبللة. بوضع فوقف طرف الورقة قليل مت 
0 غر شعرية صيئية الحثوة ثم 

9 غم صوجا طرية تكرر نفس العملية حتى نقاذ جميعر العناصر 


الأشابع المتكية فى عمسكقنب اعلى لعا 


إذا أردنا تقديمها ساخنة 
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بريوات بالد جاج واللور 


مقادير الورقه 
0 غ, ورقة بسطيلة 
)1 مل عجيت سائلك 


5 غم زبدة مذوبة 


مقادير اله جاح 


طريقة التدحضير 


فى مقلاة تذوب الزبده ويشحر البميدك لمذة 5 دقانة 


تضاف إليه كفتة الدجاج مفتتة والتوابك ويترك الكل 
لمدة 1١0‏ دقائق 

يخلط اللوز معر السكر والمسكة الحرة ثم يطحن الف 
جيدا 


يضاف عجيئ اللوز ماء الزهر والبقدونس إلى خليط 
الدجاج ويمزجم الكل جيذا 

تقطعر أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قنيل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل مثلث (أنظر طريقة الطي ص 51). يلصق بالعجين 
السائل. يدهت بالرّبدة وبوصع فوق صينبية معطاة يورف 
المبتقيريري 


تكرر نفب الععليه حهندى نقاذ جمبع العباصر 


تدخل الصدنية لفرن مسخل على درجه حرارة متوسحلة 


حتى تتحمر البريوات 
بصيددك4 


يمكن تقديم البريوات مزيئة بالسكر الصقيلك والقرفه 


أنظر طربقة تحضر رأس الحانوت في أخر الكتاب 
ر اطري رز ر انوت في آخر 


في إناء توضعم الفولاة مقطعة يضاف إليها البصل. نصف 
كمية البقدونسء السمن البلدي والتوايل. يخلط الكل 
برفق ويحتفظ به جائبا لمدة ساعة 

في مقلاة يسخن الزيت تضاف إليه الغولاة وتترك لتنضج 
لمدة 15 ذقيقة حقى يتبخر السائل. 

يطرب البيض ويضاف إلى الفولاة ثم يترك فوق ثار 
يزال الخليط مث فوق النار ويضاف إليه ما تبقى من 
اليقدونس 

تقفطع أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم. 
يوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل مثلث (أنظر طريقة الطي هس 451 يلصق بالعجين 
السائل, يدهن بالزبدة ويوضعع فوق صيئية فرن مغطاة 
بورق السيلفيريزي. 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميعع العناصر 

تدخل الصينية لفرن مسخت على درجة حرارة متوسطة 
حتى تتحمر البربواقء 
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طريقة التتكير 

في مقلاة يسخن الزيت ويشحر الثوم. يضاف إليه القرع 
معم التحريك إلى أن يتبخر ماؤه كليا. يقرغ الخليط في 
إناء ويضاف إليه الجين. التوابل. العسل. الزعتر. البيف 
والبقدونس ثم يمرزج الكل جيدا 

تقطلعر أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قليل من الحشوة قوق طرف الشريط ويلف على 
شكل مثلث (أنظر طريقة الطي ص 51). يلصق بالعجين 
السائل. 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر 

تقلى البريوات في حمام زيت ساخت حتى يصبح لونها 
ذهبياء. تصفى ثم توضعر فوق الورق النشاف 

تقدم بريوات الجبن فوق فراش من الخصه 

حقيكبك 

يمكن دهن البريوات بقليل من الزبدة وإدخالها لتنضج 
في فرن مسخن على درجة حرارة متوسطة لمدة 15 
قبل إستعمال الجبن ينصم بوضعه في ثوب نظيف 
وعصره لأزالة فائف الماء حتى لا تتمزق ورقة البسطليلة 
يستعمل العسل في هذه الوصفة لكي يفف من حموضة 
الجيت. 


0 غر ورقة بسطيلة 
0 مكل عجين سائلك 
5 غم زبدة مدوية 
مقاد ير 

2 هخ غنمي 

2 ملاعق كبيرة خَل 
2 حيات بطاطس 
مبلرقة ومطحوبة 

2 حبات طماطم بدون 
بدور ومحكوكة 

3 ملاعق كببرة قَرَبر 
مفروم 

5 قصوص ثوم مدقوق 
ملعقة صغيرة كمون 
ملعقة صغيرة فلفل 
أحمر حلوٍ 

ملعقة صغيرة فلقل 


أحمر حار 


العم فى الماء 2 ملاعق 


في كصرولة يملق ق المعلى معر 


كبيرة خل لمدة 5 دقائق. يصفى العم وتزال له القشرة 
والعروق ثم يقطع 

في إناء تمزج التوابل معر الثوم. القزبر والزيق 
للحصول على شرمولة. يرقد المخ في الشرمولة لمدة 
نصف ساعة 

في مقلاة فوق نار خفيفة توضعر الطمالم مع التحريك 
إلى أن يتبخر ماؤهاء. يضاف إليها المخ والشرمولة حتى 
ينضج ويسقى بعصير الليمون الحامض 

في إناء يفقس البيف يضاف إليه عجين البطاطسف 
والمخ معر الصلصة. يمزج الكل للحصول على حشوة 
مسدمحة 

تقنطعم أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل مثلث (أنظر طريقة الطى حب 4651 يلمق بالعجين 
السائل. يدهن بالزبدة ويوضعر 
السيلفيريزي 


تكرر نفس العملية حتى نفاذ 


فوق صيئنية مغطاة بورق 


جميع. العباصر 
تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة متوسطة حتى 
تتحمر البريوات 


تقدم البريوات مزينة يشرائح الليمون الحامف 


ب 
1 


2 ورقة يسحليلة 


5 غ زبدة مذوبة 


2 لتر حليب 
4 كآمب صغبر ماء 
الزهر 

عود قرفة 

أصفر البيض 
ملعقة كبيرة نشا 
0 غَ سكر سنيدة 
0غ زبدة 


0 غ لوز مسلوق» 
مقشر ومحمر 

0 غ سكر سديدة 
4 ملعقة صغيرة 
مسكة حرة مدقوقة 
ملعقة كبيرة ماء 
الزهر 

ملعقة صخيرة قرفة 


في كصرولة يغلى الحليب مع نصف كمية السكر. ماء 
الزهر وعود القرفة. في إناء يلطرب أصفر البيف مع ما 
تبقى من السكر ثم يضاف إليه النشا. 

يضاف الحليب ساخنا على خليط البيضف مع التحريك 
حتى تندمج العناصر. يفرغ الخليط قي كصرولة ويوضععم 
فوق النار معم التحريك للحصول على كريمة ثقيلة 
ترفعع الكريمة مث فوق النار وتضاف إليها الزيدة. يحرك 
الخليط بملعقة خشبية حتى تندمج الزيدة معر الكريمة. 
تفرغ, الكريمة في سلطانية. تغطى بالبلاستيك الغذائي 
وتوضعر في الثلاجة. تدهن ورقة البسطيلة بالزبدة 
وتغطى بأخرى للحصول على 8 أوراق بسطيلة مزدوجق 
تصفف في صينية ثم تدخل لفرن مسخن على درجة 
حرارة 180*0 لمئة 10 دقائقف حتى تتحمر 

يعرمث اللوزء يوضع في إناء ويضاف إليه السكرء المسكة 
الحرة. ماء الزهر والقرفة ويخلط الكل جيدا. 

مباشرة قبل التقديم. توضعر ورقة بسطيلة محمرة في 
طيق. تدهث بطبقة مت الكريمة. ترش بقليلك من اللوز 
وتغطى بورقة بسطيلة ثانية. تكرر نفس العملية حتى 


نفاذ جميع العناصر. تؤيت آخر ورقة باللوز. 


4 ملاعق كبيرة قير مفروم 
0 سل زيق الزيتون 

2 ملعقة صغيرة ملم 

2 ملعقة صغيرة إبزار 

4 ملعقة صغبرة فلقل حار 
لمر يين 

أوراق الختف 


طريفه التنضير 

تنقعم الشعرية الصينية والفطر الآسود اليايس في 
الماء المغلى لمدة 5 دقائق ويصفى الكل ويقطعم 
الفطر الأسود إلى قطعر صغيرة 

في مقلاة فوق نار قوية يشحر القمروت والكلمار في 
قليل من زيت الزيتون لمدة 5 دقائق. 

في مقلاة أخرى تشحر مكعبات السمك. الثوم 
والبصل مع قليل من الزيت لمدة 8 دقائق 
في إناء تخلط فواكه البحر. السمك. الشعرية 
الصينية. الفطر. التوابل وباقي المقادير ثم يمزج 
الكل جيدا. 

يدهن قآلب صغبر (قطره 10 سم) بالزبدة. توصعم 
ورقة بسطيلة وسط القالب. تدهن بقليل من الزبدة 
تغطى بورقة أخرى وتم بالحشوة تجمع حواشي 
الورقة نحو الوسط حتى تغطى الحشوة. تدهت 
البسطيلة بقليل مت الزبدة وتقلب في صيدية 
مخطاة بورق السيلفيريزي الجهة المطوية نحو 
الآسفل. 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 
تدخل الصينية لفرت مسخت على درجة حرارة 
متوسطة حتى تتحمر البسطيلات. 

تقدم البسطيلات فوق فراش من الخص. 


مقاد ير الورقه 

0 غر ورقة بسعليلة 
5 غ زبدة مذوبة 
مقادير النشوة 

0 غ جزر 

0 غ لفت 

0 غ فرع أخضر 
0 غ, ملفوف أخضر 
(كروم) 

نصف حبة فلفك أخضر 
2 فصوص ثوم مفروم 
حزمة بقدونس مفرومة 
0 سل زيت الزيتوت 
0غ شعرية صينية 
4 ملاعق كبيرة صلصة 
الصوجا 

4 ملاعق كبيرة صلصة 
المحار 


صا بهة السبعت 

تغسل الخضر. تقشر وتقطعم شرائح رقيقة على الطول 
(جوليين). تنقعم الشعرية الصينية في ماء مغلى لمدة 5 
دقائق وتصفى. 

في مقلاة يسخن زيت الزيتوت وتشحر الخضر مع الثوم 
لمدة 10 دقائق. تضاف إليهم الشعرية؛ التوابل, 
البقدونسء صلصة المحار وصلصة الصوجا. 

يدهن قالب صغير (قطره 10 سم) بالزبدة. توضع ورقة 
بسطيلة وسط القالب؛ تدهن بقليل مت الزبدة. تخطى 
بورقة أخرى وتملاً بالحشوة. تجمعم حواشي الورقة نحو 
الوسط حتى تغطى الحشوة. تدهت البسطيلة بقليل من 
الزبدة وتقلب في صينية مغطاة بورق السيلفيريزي الجهة 
المطوية نحو الأسفك 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة حرارة متوسطة 
حتى نتحمر البسطيلات 


بسيطلات صغيرة بكفتة الديط الرومي 

مقادير الورقة طريقة التحضير, 

0 غ ورقة بسطيلة تنقع الشعرية الصينية قي الماء المغلى لمدة 5 دقائق 
0 غم زبدة مذوية وتصفى. ينقعر القفطر الأسود في الماء لمدة 1١0‏ دقائق 


مقادير النشوة يصفى ويقطع, في مقلاة يسخن الرّيت ويشحر البحصك 
حبة بحل مفروم والثوم إلى أن يصبح لونهما ثفافا. تضاف إليهما كفنة 
5 سل ريت المائدة الديك الرومي والجزر المحكوك ويترك الكل ينْضج لمدة 
0 غر كفتة ديك 0 دقائق. 

رومي (بيبي) في إناء يوضع خليط الكفتة والجزر. تضاف إليه 


0 غ جزر محكوك ١‏ الشعرية. القطر وباقي العناصر ثم يمزج الكل يرفق 

0 غ شعرية صينية يدهن قالب صغير (قطره 10 سم) بالزبدة. توضع ورقة 
4 حبات فطر أسود بسطليلة وسط القالب. تدهن بعليل من الزبدة. تغطى 

2 فصو ثوم مفروم بورقة أخرى وتملاً بالخليط تجمعع حواشي الورقة نحو 

0 غ زيتون أخضر ١‏ الوسط حتى تغطى الحشوة تدهن البسطيلة يقليل من 
مقطع قطعا صغيرة الزبدة وتقلب في صينية مغطاة بورق السيلفيريزي الجمة 
4 ملاعق كبيرة قزبر ١‏ المعطوية نحو الأسفل 


وبقدونسس مقروم تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر 

2 ملاعق كبيرة صلصة تدخل الصينية لفرن مسخت على درجة حرارة متوسطة 
الصوجا حتى تتحمر البسطيلات. 

قشرة نصف ليمونة تسعيلدي 

حامضة مرقدة مقطعة تقدم البسطيلات مزينة بشرائح الليمون الحامضف 
قطع صغيرة والحلماطم: كما يمكت تقديمها مزينة بالجبث المحكوك 
2 ملعقة صغيرة يرث الجبت المحكوك فوق البسطيلات مباشرة بعد 
إبزار إخراجها مت القرن 

2 ملعقة صغيرة 

ملخ 


ملعقة صغيرة هريسة 


بسطيلات بالفواكه الطرية 


مقادير الورقه طريقه النتكم 

2 غْ ورق بسطيلة تغسل الفواكه وتقطلعم نصف دوائر رقيقة 

غ زبدة مذوبة في إناء يوضع التفاح. الإاجاص والهوخ ويسقى الكل 
مقادير النتسوة بعصير الليمون الحامخب حتى لا يصيمح لوبهم أسود 
54 غم حو تقطعم أوراقف البسطيلة بواسطة قطاعة حلوى قطرها 10 
4 غم برقوق سم 
0 غ, تفاح تدهن الأوراق بالزبدة وتدخل لفرن مسخن على درجة 


بسطيلات صغيرة بالجبن والفواككه البافه 


مقاد ير الور شه 
0 غ ورقه بسطيلة 
متوسطة الحجم 
0 سل عجين سائلك 


0 غ زبدة مذوبة 
مقاد ير النصوة 
0 ع جبن أبيضف 


0 غ زبيب 

0 غ لوز مسلوقف 
ومقشر 

0 غ كركاع محمر 
0 غ تمر 
قبصة قرنفل 
قبصة كوزة محكوكة 
قبصة قرفة 
قبصة مسكة حرة 
0 غ سكر سديدة 
للتزبين 

سكر صقيك 


حدانقه النتهم 

في إناء يوضعر الجبن تضاف إليه التوابل. الزبيب والتمر 
مقطعان قطعا صغيرة. 

يحرمش اللوز والكركاع مع السكر السنيدة ويضاف الكل 
إلى خليط الجبت. 

يدهن قالب صغير (قطره 10 سم) بالزبدة. توضع ورقة 
بسطيلة وسط القالب: تدهت بقليل من الزبدة. تخطى 
بورقة أخرى وتم بحشوة الجبن والغواك الجافة تجمح 
حواشي الورقة نحو الوسط حتى تغطى الحشوة. تدهن 
البسطيلة بقليل من الزبدة وتقلب في صيثئية مغطاة 
بورق السيلفيريزي الجهة المطوية نحو الأسفل. 

تكرر نفس العملية حتى نفان جميع العناصر. 

تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة حرارة متوسطة 
حتى تتحمر البسطيلاته 

تقدم البسطيلات مزيئة بالسكر الصقيل. 


بسطيلة بالفواكه وأملو 


مقادير الورقة. 

2 ورقة بسطيلة مت 
حجم متوسط 

5 غر زبدة مذوبة 
مقادير النشوة. 
حبة إجاص 

حبة تفاح 

حبة موز 

عصير نصف ليمونة 
حامضة 


طريقة النتصير: 
تدهن ورقة البسطيلة بالزبدة وتغطى بأخرى للحصولك 
على 6 أوراق بسطيلة مزدوجة. تصفف في صينية ثم 
تدخل لفرت مسخن على درجة حرارة ©1805 لمدة 10 
دقائق حتى تتحمر. 

تغسل الفواك. تقشر وتقطع شرائم ثم تسقى بعصير 
الليموت الحامض. 

في مقلاة فوق اثار خقيقة تذوب الزبدة والعسل وتضاف 
إليهما شرائح الفواك مع التحريك برفق لمدة 5 دقائق 
حتى تتعسل. قيل رقع الكصرولة من فوق النار يضاف 
أملو ويمزجم معر القواكه 

في طبق التقديم توضع ورقة البسطيلة. يوضع فوقها 
قليل من خليط الفواكه وتغطى بورقة بسطيلة ثانية تكرر 
نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

تزيت البسطيلة بالمكر الصفيل وقطعع التي الطريء 
الجلسماع ‏ 

لتحضير أملو يرش اللوز المحمر يقليل من الملح؛ 
يوضع في رحى خاصة وأثناء طحنه يصب عليه زيت 
أركان لتخفيف عجيئة اللوز التي تمزج مع قليل من 
العسل الطبيعي قيك تقديمه مع الخبز وجميع أتواعم 
القطائر. 

أصل أملو من منطقة سوس جنوب المغرب. 


بسطيلات صغيرة معمرة باللوز 
0 غ ورقة بسطيلة ‏ في إثاء يخلط جيذا اللوز. السكر والتوابك ثم يطحن في 


صغيرة الحجم 
5 غ زبدة مذوبة 
مقادير النشوة, 
1 كلتم لوز مسلوقه 
مقشر ومحمر 

0 غ سكر سنيدة 
8 بل ماء الزهر 
0غ زبدة مذوبة 
ملعقة صغيرة قرفة 
2 ملعقة صغيرة 
مسكة حرة مدقوقة 
قبصة ملح 
للبربين. 

0 غ سكر صقيلك 


طحاثة يدوية للحصول على خليط أملسه يعجن خليط 
اللوز جيدا بماء الزهر والزبدة ويحتفظ به جانيا. 
يدهن قالب صغير (قطره 10 سم) بالزبدة. توضعم ورقة 
بسطيلة وسط القالب. تدهن بقليك من الزبدة تغطى 
بورقة أخرى وتملاً بحشوة اللوز. تجمعم حواشي الورقة 
نحو الوسط حتى تغطى الحشوة. تدهن البسطيلة بقليك 
من الزبدة وتقلب في صينية مغطاة بورق السيلفيريزي 
الجهة المطوية نحو الأسفل. 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميعر العناصر. 

تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة حرارة متوسطة 
حتى تتحمر البسحليلات. 

تخرج, الصينية من الفرن وتزين البسطيلات بالسكر 
الصقيل قبل التقديم. 

نصيدتي. 

يمكن تقديم البسطيلات مسقية بالعسل الداقئ العنسم 
بماء الزهر والمسكة الحرة ومزينة باللوز مقشرء محمر 
ومهرمشه. 


0 غ زبدة مذوبة 
كيس خميرة كيماوية 


مقاد بر النسوه 


101 شم طري يقسم الى بعر كوبرات,. تدهت جيدا 
مقطععر شرائم قبقة بخليط الزيق والزبدة وتمدد كل كرة بالمدلك حتى ا 


هه 3 مم تقطعم كل ورقة على 3كل 
4 ملاعق قربر مقروم مريعر عرحن 15 سم 


١‏ ملعقة صغيرة ملح يدهن مربعم العجين بخليط الزّيت والزيدة ويوضع وسطه 


١‏ ملعقة صغيرة فلفل قليلك من حثوة السبائخ تجمع الجوانب حتى تعطى 

أحمر خلو الحشوة وتحصل على رغيفة مربعة. توضع الوغيقة فوف 
ملعقة صعيرة صينية فرن مغطاة بورق السيلقيريزي 

فلفل أحمر حار تكرر نفس العملية حتى نقاذ العجين والحشو 

0 غ زبدة تدخل الصينية لفرت مسخن على درجة حرارة متوسطة 


حتى تتضج الرغايف وتتحمر 


رغايف معمرة بالكفتة والنضر 
المهاد بير 

0 غ عجين الرغايف ٠‏ مقادير التوريق 10 سل زيت ٠‏ 100 غ زبدة مذوبة ٠‏ 
؟ كيمب خميرة كيمارية ٠‏ مقاوير النشوة؛ ١‏ حبة بصل مشذفة ٠‏ 1 حبة فلفك 
أخضر مقطع مكعبات ١ ٠‏ حبة قلفل أحمر مقطع مكعبات ٠‏ ؟ حبة طماطم 
محكوكة ٠‏ 250 غ كفتة ٠١‏ 2 حبات جر محكوك ٠‏ 2 حبات قرع أخضر محكوك 
4 ملاعق كبيرة فزبر مفروم ٠‏ 12 ملعقة صغيرة ملم ٠‏ 12 ملعقة صغيرة إبزار 
٠.‏ 2؟ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ٠‏ 14 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حار . 1/4 
ملعقة صغدرة كمون ٠‏ 5 سل زيت الزيتون 


طريفة التحضير 

في هقلاة يسخئ الزيت ويشحر البصل مع الفلفل لمدة 5 دقائق وتضاف إليهم 
الطماطم محكوكة والكفتة مفتتة ثم يخلط الكل جيذا ويترك قوق النار لمدة 10 
دقائق. يضاف الجزر. القرع والتوابد معر التحريك لمدة 5 دقائق. توضعر الحشوة 
في كسكابب حتى تصفى وتبرد ثم يضاف إليها القزبر مفروم. 

في سلطائية (زلافة) تمزج الزبدة مع الزيت والخميرة الكيماوية 

يقسم عجين الرغايف إلى أربع كويرات, تدهن جيدا بخليط الزيت والزبدة وتمدد 
كل كرة بالمدلك حتى يصبح سمك الورقة 3 ممم. تقطع كل ورقة على شكل 
مربع عرضه 15 سم. يدهن مربع العجين بخليط الزيت والزبدة ويوضع وسطه 
قنيل من حشوة الكفتة والخضر. تجمع الجوانب حتى تغطى الحشوة وتحصلك 
على رغيفة مربعة. توضع الرغيفة فوق صفيحة فرن مغطاة بورق السيلفيريزي 
تكرو نفس العملية حتى نقاذ العجين والحشو, 

تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة حرارة متوسطة حتى تنضج الرغايق 
وتتحمر 


طريقه التحضير 


يغربل الدقيقف يضاف إليه مزيج الزيت والزبدة 


قبصة نافع 


جيدا 
قبعة زعفران 
١‏ تغواين كل كودرة عجين فى الريف. نمذندت باليد 
11 خوخ الا 
للحصول على ورقة رقبقة. يوضعر قليلك من حدوة اللو 
للتوريق 2 : 
, وسط ورقة العجيئ. تجمعر أظطرافها حتى تغطى الحثرة 


يتقع الفطر الأسود اليابس في الماء الداقئ إلى أن 
تنقعم الشعرية الصينية في الماء المغلى لمدة 5 
دقائق. تصفى ويحتفظ بها جانيا. 

في مقلاة يسخن الزيت يشحر البصد والثوم إلى أت 
يصبح لونهما شفافا. تضاف إليهما الكفتة مفتتة الجزر. 
والبقدونس ثم يترك الكل حتى ينضح معر التحريك 
في إناء تخلط الكفتة والخضر معع الشعرية الصينية. 
القطر الأسود. الملح والإبزار ثم يقسم الخليط إلى أربعم 
حص 

فوق طاولة يوضع نصفي ورقة بسطيلة بشكل تكاملي 
اللحصول على ورقة طويلة. بوضعع فوقها قضيب من 
الحشوة. تلف برفق وإحكام من الأسفل نحو الأعلى 
تلصق بالبيض ويدهئ القضيب بالزبدة ثم يلف على 
نفسه (أنظر طريقة طي المحئثة ص 63). 

تكرر نفس العملية حتى الحصوك على أربعم محنثات. 
تصفف المحنشات في صينية. يدهن وجهها بما تبقى من 
الزبدة وتدخل لقرن مسخت على درجة متوسطة حتى 
تتحمر المحنثات. 


مورقات بالخفتة 
مقادير الورقك. طريقه التنضير 
0 غ ورقة بسطيلة في مقلاة يسخن الزيت ويشحر البصل والثوم حتى 


0 سل غعجين سائل يصبح لونهما شفافا. تضاف إليهما الكفتة مفتتق الزبدة 


5 غَ, زبدة مذوبة والتوابل معم التحريك فوف نار قوية لمدة ١0‏ دقائق. 
مقادير النشوة في إناء يوضعر خليط الكفتة. الجزر. النعناع. والقزبر ثم 


2 حيات بصل مفرومة يمزج الكل 


2 قصوص ثوم مقروم تقطعر أوراقف البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 


5 سل زيت يوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط يلف على 
0 غ, زيدة شكل مستطيل. يلمق بالعجين السائل. يدهن بالزبدة 
0 غ كفنة ويوصعم فوق صينية فرن مغطاة بورق السيلفيريزي 

6 أوراق معفاع تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العناصر 

مقطعة تدخل الصيدية لفرت مسخن على درجة حرارة متوسحلة 


2 حيات جزر محكوكة حتى تتحمر المورقاتك. 
2 ملاعق كبيرة قزير يلتم 


مفروم يمكن تزيين المورقات بالجنجلان قبل إدخالها للفرت 


14 ما درة تقدم المورقات مرفوقة بصلصة الطرطور (أنظر الصفحة 


لفك أحمر خار * أنظر وصفة تحضبر التوايل الأربعة في أخر الكتاب 


2 ملعقة صعيرة من 


التوايل الأربعة» 


التوابل الأربعة 
التوابل الأربعة هي عبارة عت مزيج أربعة توابك يغلب 
عليها مذاق الإبزار. يمكن أن نضيف إليها في بعض 
الأحيان القرفة والنويورة. تستعمل التوابك الأربعة 
لتحضير الكاشير والعديد من أنواع (الباتي) أي خبز 
اللحم كما تستعمل في تحضير الحلويات وعلى رأسها 
الكيك بالتوابل. إليكم المقادير لتحضير مزيج التوابك 
الأربعق 

5 ملاعق صغيرة إبزار أسود مدقرق 

2 ملاعق صغيرة جوز الطيب محكوك 

ملعقة صغيرة قرنفل مدقوق 

ملعقة صغيرة سكيتجبير يابس مدقوق 

تمزج التوابل وتوضع في إناء محكم الإغلاق. يحتفظ 
به في مكان بعديد عن الضوء والرطوبة. لمدة 3 أشهر. 


طريقة تدخير عدبين 


المقادير طريقة التدضير, 

0 غ دقيق في إناء (قصرية) يوضع الدقيق مغريلا معر الملم ويصب 
2 ملعقة صغيرة الماء الكافي لجمع العجيت. 

ملح يدلك العجين جيدا لمدة 20 دقيقة مع سقيه بالماء 


0 سل ماء ذدافئ مت حين لآخر حتى الحصول على عجين أملس ورخو, 
يغطى بمنديل ويقرك جانبا حتى يرتاح. 


صطلصة الطرطور 

صلصة الطرطور هي صلصة شرقية تستعمل لدهن الخبز العربي (العيش) قبد 
تزبينه بمقادير الشوارمة. تتكون من ٠‏ 

نصف كأس طحينة", نصف كأ عصير الليمون الحامضء تصف كأس بقدوئت 

مقروم: ربع كأبب ماء. 

"الطحينة هي عبارة عت عجين الجنجلان يباع في المحلات الخاصة ببيعم المواد 
الغذائية الشرقية. 


رأسس الحانوق هو عبارة عن تحضيرة تتكون من عدة توايل. تستعمل في الععديد من 
الأطباق المغربية. هذه التحضيرة تختلف مت منطقة لآخرى ومن عطار لآخر حسب نوع وكمية 
التوابك المستعملة. 


مقاد ير رآص الدانوت 


تدق التوابل وتمزج وتوضع في إناء محكم الإغلاق. يحتفظ برأس الحانوت في مكان 


بعديد عن الضوء والرطوبة لمدة 3 أشهعر 


عند الوصيل إلى تهفية الشريط تدهن مؤّطوة الشريط بالحميث يلصف جيدا حتى 7 يفقتم 
السالك أثناء الطمي 


10011 
7 ا 


||| 


يب الخميرة» الملح و السكر في 
ا». نخلط جيدا و نحتفظ بالخليط 
.5 4 دقائق. 


مرشوشة بالدقيق على شكل دائري 
ثم نضعه في صفيحة مدهونة بالزيت 
و مرشوشة بالسعيدة الرقيقة. نثقب 
العجين بالشوكة و ندخله الفرن 


العجين بالشوكة و نذخله الف 
الساخن ليطهى قليلا مدة 4 دقائق. 


ني إناء كبير نفمم الدقيق المفربل 
جوف وسطه. نفر غ خليط الخميرة 
ريجيا ثم زيت الزيتون و نخلط 


المشطع (عاايادسنان مآ) 


بالخليط جانبا مدة 4 دقائق. 


5 سس 95 
لك العجين جيدا مدة 4 دقائق, 
رقه؛ قوق طاولة مرشوشة بالدقيق. 
ى شكلدائري و نضعه في صفيحة 
هونة بالزبت و مرشوشة بالسميدة 
قيقة. نثقب العجين بالشوكة 
دخله الفرن الساخن ليطهى قليلا إن 
ة 4 دقائق (سيكمل نضجه عقد إن 
هبالحشوة). 

حتفظ بالعجين في الصفيحة. 


*] نضيف البيضضة على العجين المرمل 
و نخلط بسرعة حتى تحصل على 
عجينة ليئة و رخوة. 


تكرر نفس الطريقة خمس مرات 
و في نهاية كل مرة تضعه في 
الثلاجة لمدة 0؟ دقائق هكذا تكو 


ن | طريقة التحضير:؟ 
في إناء نضع الدقيقء الملح؛ الخل 
و ثلاث ملاعق كبيرة من الزبدة. 
نجمع العجين بأطراف الأصايع |" 
1 يصبع | بإضافة الماء. ندلكه عدة هرات حتى , : 
جاهرًا. ندخله الفرن ليطهى مدة 5 | يلين. نغطيه و نضعه فى الثلدة أنقطعه على الشكل المرغوب فيه ثم 
دقائق لأنه سيكمل الطهى عند ملثه | لمدة 10 دقائق. نضعه في صفيحة مدهونة بالزيت. 
بالحشوة و بعد إخراجه نحتفظ 
بالعجين في الصفيحة. 


طاولة مرشوشة بالدقيق ثم ابجع 


لتحضير الكيش.: اقمع العجين 2 
في وسطه باقي الزيدة اللينة. نطوي | |. ٠+‏ 


فوق القالب, تقطع الجوائب يالمدلك. 


نثني المستطيل بدوره على ثلاث 
لينخذ شكل ظرف ثم نورقه و ثثتيه 
مرة أخرى. حم لا 


نفس طريقة تحضير العجين المرمل 
مغ إضافة الرعتر. 


عم برعو ور/ ونروب ول هن مممبجر 


المقادير: 

عجين الخيز (أنظر الصفحة 2) - 3300 غ من الكفتة 
الحشوة : - الملح 

- صلصة الطماطم (أنظر الصفحة 3) | - الإبزار 


- حبتان من البصل مقطعة قطعا - 5 علبة صغيرة من 7 المقطع (70 غ ) 


صغيرة - ملعقة كبيرة من الزيدة 
- 3 ملاعق كبيرة من الزيت - 150 غ من الجبن المقروم 


طريقة التحضير: 


مووي بد خب 0 
لونه ذهبيا. نضيقف الكفتة. نرش بالملح 
و الإيزار ثم نحرك بماعقة خشبية مدة 10 
دقائق لنفكك كويرات الكفتة. نحتفظ بهذا 
الخليط. 


في مقلاة أخرى؛ نقلي قطع الفطر في ملعقة 
كبيرة من الزبدة. نرش بالملح و الإبزار 
و نحرك مدة ثلاث دقائق. 
ندهن عجين البيتزا بصلصة الطماطم, 
نضيف لها شرائح الفطر. 


نضع مزيج الكفتة و البصل على قطع الفطر. 
نرش بالجين المفروم و تدخل الصفيحة إلى 
الفرن الساخن (*200 درجة) لتتحمّر البيتزا 
و يكمل نضج العجين و ذلك مدة 15 دقيقة. 
تقدم فور إخراجها من القرن. 


يجب الحرص على [ستعمال الكفتة بالتوابل. إذا توفرتم عليها طبيعية فيجب إضافة الملح: 
الإبزار» التحميرة و الكمون. 

بالنسية التكز المذكور فى هذا الكتاب:قهئ مسين و في جفالة استصال الفطر الطري 
0 تشريحه ثم سلقه 5 دقائق و يصفى. يستعمل كما هو موضح في طريقة 
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وبين بأربعة أنواع الجينح المقادير: 


ووو درم رع ميتي تدده ممعي 


- عجين الخبز بالأعشاب (أنظر الصفحة 2) 

الحشوة : 

- صلصة الطماطم (أنظر الصفحة 5) 

- 100 غ من جبن البري (138<! ع1) 

- 100 غ من الجبن الأزرق (ناءآاط عجبقدصم] »1 

- 1000 غ من جبنة الموزاريلا (2[أع1102:231 18) 

- 150 غ من الجين الأحمر (77نت)ث'!1 ناه هدمع ع1) 


طريقة التحضير: 


ندهن العجين بصلصة الطماطم. 


نقطع جين البري. الجين الأزرق و جبنة 
الموزاريلا إلى شرائح بيئما نفرم الجين 
الأحمر. 

نصفف شرائح الجين فوق صلصة الطماطم 
بشكل منتظم و ترش البيتزا بالجين الأحمر 
المفروم. 

تدخل البيتظ للق الفرق ساحن فى 
يكمل طهي العجين و يذوب الجبن ثم تقدم 


يمكنك تزيينها بحبات من الزيتون الأسود و قليل من الزعتر المحكوك بين 
البدين. 


- 300 غ من العجين المؤرق | -4/ ملعقة صغيرة من التحتهزة 


: 3 710 (أنظر الصفحة 35 - 7 ملعقة صغيرة من الكمجن 
07772 4 2# “277/2021 42704 7722442 2 008 
- حبة قلغل أخضر - إبزار 
- حبة بصل مقطعة قطعا صغيرة - علبة صقيرة من الأنشوبة (70 غ 
- 3 ملاعق كبيرة من الزبيت - ملعقة كبيرة من الكيار 
- حية طماطم كبيرة - ()3 غ من الجبن اللفروم 


1) لتحضير الحشوة. نشوي الفلفل الأخضر 
فوق المشواة ثم نضعه في كيس بلاستيكي 
لبضع دقائق (كي يسهل تقشيره). نقشره. 
دون غسله؛ نقطعه إلى قطع صغيرة. 

في مقلاة. على نار هادثة نقلي البصل في 
الزيت» نضيف الطماطم (مغسولة. منقاة 
و مقطعة قطعا صغيرة), التحميرة: 
الكمون, الملح و الإيزار. 

نضيف قطع الفلفل و تحرك حتى تتجانس 
جميع العناصر و يتبخر ماء الطماطم. 
نحتفظ بهذا الخليط. 


2) تداك العجين المورق على الشكل المرغوب 
فيه و نضعه في صفيحة فرن ثم نفرغ 


الحشوة على العجين. 


3) نصفف الأنشوبة بشكل منتظم فوق 
الحشوة و نرش البيتزا بحبيبات الكبار | 
و الجن المفروم. ندخل البيتزا إلى الفرن | 
الساخن (*180 درجة) حتى يطهى العجين 
ف يدوت الجينتقدم ساكنة. 


سر اماق و ناوي حن لاسن 


2270م كيده 24 2727:9122 تقاته 222و في مقلاة. على نار هادئة نقلي البصل 
في ملعقتين كبيرتين من الزيت مع الملح 
و الإبزار. 

و في مقلاة أخرى؛ على نار هادنة نقلي 
أنقائق و نتقبها بالشوكة ايتسرب متها 
الدسم نحرك حتى تطهى مدة 10 دقائق. 
نتركها تبرد و نقطع كل واحدة إلى دوائر 
ثم نحتفظ بها جانبا. 


ثدهن عجين البيتزا بصلضصة الطلماطم. 
نضيف البصل المقلنٌ ثم دوائر النقانق. 


نقشر الفلفل الأحمرء نقطعه إلى شرائط 
طويلة نضعها في مقلاة بها ملعقتين عن 
الزيث الساخن: نرش بالملح و نحرك حتى 


المقادير: 


نصفقف شرائط الفلقل قوق النقانق, 
0 2 صر فوق دقو 
- عجين الخبز |أنظر الصفحة 7 - (370 غ من التنقاتق نرشها بالجين المفروم و ندخل الصفيحة 
الحشوة: إلى الفرن الساخن (2000 درجة) حتى 
يكمل نضج عجين البيتزا و ذلك لمدة 15 
دقيقة تقريبا- تقدم ساخنة. 


- صلصة الطماطم ( أتظر الصفحة 3) 


- حبتان من البصل مشرحتان 
- 4 ملاعق كبيرة من الزيت 


بيقنا بالشوق 


روج ررم 2777 :7711 7 


المشادير: 


- عجين الخنبز بالأعشاب (أنظر الصفحة 2) 52090 

الحشوة: - /! علية ذرة (70 غ) 

- صلصة الطماطم ( أنظر الصفحة 3) | - (130 غ من الجين المفروم 
-و/1 امضة 


طريقة التحضير: 


نزيل أوراق القوق نجوفه و نقطعه قطعا 
صغيرة. 5 
نسلقه لمدة 10 دقائق في ماء مملح مع 
نصف حامضة ثم نصفيه. 

ندهن عجين البيتزا بصلصة الطماطم 
و نصفف فوقها قطع القوق. 


نسلق البيض و نقشره ثم نحكه في حكاكة 
ذات ثقوب كبيرة. 


نضيف حبات الذرة و نرش بالجين المفروم 
ثم نزين بالزيتون الأسود. ندخل الصفيحة 
إلى القرن الساخن (*200 درجة) حتى 
يكمل نضج العجين و يتحمّر الجبن و ذلك 


مدة 15 دفيقة. تقدم ساخنة. 


بيقن بالدجاج 


المقادير: 
70/24 يدم ير رق - 300 غ من اتعجين المورق (أنظر الصفحة 3) | - إبزار 
لخشوة : - 70 غ من قلب النخيل 
- صلصة الطماطم (أنظر الصقحة 5) - 53 ملاعق كبيرة من حبات الذرة 
- شريحتان من لحم الدجاج - ملعقة صغيرة من البقدونس 
- ملعقتان كبيرتان من الزيت - ()173 غ من الجين الممروم 
- ملح - حيتا طماطم صغيرتان 


طريقة التحضير: 


في مقلاة» على نار هادئة؛ نقلي شرائح 
الدجاج في الزيت مدة 10 دقائق و نرش 
بالملح و الإبزار. نقطعها إلى قطع متوسطة 
الحجم. 


ندهن العجين بصلصة الطماطم و نصفف 
فوقه قطع الدجاج. 


نقطع قلب النخيل إلى دوائر نصففها مع 
قطع الدجاج. نضيف الذرة و البقدونس ثم 
نرش البيتزا بالجين المفروم. نزين جوانبها 
تساف عات الطماط كر تكلا إلن 
الفرن الساخن درجة حرارته *180 لينضج 
العجين و يتحمّر الجين مدة 25 دقيقة 
تقريبا. 


المشادير 
- عجين المتيز (أنظر الصفحة 2 - ملح و إبزار 
الحشوة - 30 غ من شرائح السلمون (121013ناةة ع1 
- صلصة الطماطم (أتظر الصفحة 3) | - 30 غ من جبن البري (1<73 ©[ 
- /! علبة من القطر المقطع (70 غ - أوراق الشبث (ل) ”ل وعللاته] ون[ 
- ملعقة كبيرة من الزبدة - 100 غ من الجين المفروم 


طريقة التحضير 


لت الزبدة فى مقلاة فوق نار هادئة 


و نقلي الفطر:مدة 3 دقائق ثم,نرشه بالملخ 0" 
و الإيزار. 200 
ندهن العجين بصلصة الطماطم و نضع 2 ١‏ 3 


الفطر المحمّر ثم شرائح السلمون المبخر. 


نقطع جين البري إلى شرائح سمكها ١‏ 
سم. نضعها قوق البيترًا مع أوراق الشبت 
و نرش بالجين المفروم. ندخلها إلى الفرن 
الساخن (180 درجة) ليكمل نضح العجين 
و يتحمّر الجين مدة 20 دقيقة تقريبا. 
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وه ل للسصسوصيت م و ل ري 
ع عر 1 
14 دمع[ 214 ١226‏ م د 
2س 2 - 
يفحححة قدا 


0060ل 


ال 


ء امالغ 


الممقادير: 


- (300. غ من العجين المورق (أنظر الصفحة 3) 
الحشوة : 
- صلصة الطماطم (أنظر الصفحة 3) 


- ()13 غ من الطون 
60س فين للمرهم 
- حبات زيتون أسود 


طريقة التحضير: 


ندهن العجين بصلصة الطماطم. 


نرش بالجين المفروم و نزين البيتزا بحبات 
من الزيتون الأسود. ندخل الصفيحة إلى 
الفرن الساخن (*180 درجة) لينضج 
العجين و يتحمّر الجبن و ذلك مدة 20 دقيقة 
ثم نقدمها ساخنة. 


يبي ا 
تقشر البصل. نفسله و نقطعه إلى شرائح 


وررمع/مه موب نضعها في مقلاة فوق الثار مع ملغقتين 
كبيرتين من الزيت. نرش بالملح و الإبزار ثم 
نحرك من حين لآخر حتى يصيح لون البصل 
شفافاء نتركها لمدة 8 دقائق تقريبا. 


فوق طاولة مرشوشة بدقيق القمح: نورق 
العجين بالمدلك على شكل دائري. ندهن نصف 
العجين بصلصة الطماطم دون الوصول إلى 
الجوائب و نضيق لها اليصل المحمّر. 


نقطّع شرائح الديك الرومي المدخن إلى قطع 
متوسطة الحجمء نضيفها مع الذرة إلى حشوة 
البيتذًا. 


نقطع كل بيضة إلى نصفين و جبنة الموزاريلا 
إلى شرائح نصففها مع البيض بشكل متواز 
و متسلسل. 


- (30 غ من شرائح الديك الرومي المدخن , : : ' 5 
|- 30 غ من حبات الذرة ندهن جوائب العجين بالبيض المخفوق و نثني 


نصف العجين الفارغ على النصف المحشو ثم 
- 100 غ من جينة الموزاريلا نلصق الجوانب جيدا بالأصبع. ندهن كذلك 
- بيضة مخفوقة وجه البيترا بالبيض و نرشه بالجين المفروم. 
- 50 غ من المين المقزوم ندخلها إلى القرن الساخن (*180 درجة) هدة 


0 دقبقة تقردبا. تقدم ساخنه. 


- بيضتان مسلوقتان 


مه 1 21 


المقادير: 


- عجين النبز (أنظر الصفحة 7 


كمدو رن[ نه عوبر 
- 6 ملاعق كبيرة من صلصة الطماطم الحلوة (تإناداءاع؟][ 
- (50 غ من الكاشير الأحمر 

- 50 غ من المورتدبلا 

- دائرتان من الأنناس المصير 

- 30 غ من الجبن المغروم 

*8 0 االنتلتئئت - حبة زبتون أسود 


م 


طريقه التحضير : 


ندهن العجين بصلصة الطماطم الحلوة. 


نقطع شرائح الكاشير الأحمر و المورتديلا 
نقطع دوائر الأنناس و نصففها مع قطع 
الكاشير و المورتديلا. 

نرش البيتزا بالجبن المفروم و نزينها 
بالزيتون فى الوسط ثم ندخل الصفيحة 
إلى الفرن الساخن (*180 درجة) لمدة 20 


مت عه 0615 هاده معدي 


الممادير: 


- عجين مرمل (أنتظر الصفحة 2) 
الحشوة : 


ماقف لكستماظدم أنظر الصفحة 3 


- حبة فلفل أخضر 
- ملح 


- ) بيضات سمان 

- 1000 غ من المورتديلا 

- 100 غ من الجين المفروم 

- ملعقة صغيرة من الثوم القصبي المقطع 
أو البقدونس المفروم 


طريقة التحضير: 


نغسل الفلفل؛ ننشفه و نشويه (من جميع 
الجهات) فوق النار ثم ننقيه و نقطعه إلى 
شرائط طويلة نرشها بالملح. 

تدهن العجين بصلصة الطماطم؛ نحيط 
جوانب الصلصة بشرائط الفلفل. 


تنجوف قليللا صلصة الطماطم: بملعقة 
صغيرة. لنضع بيض السمان بشكل جميل. 
نرش الكل بقليل من الملح. 


تحك المورتديلا في حكاكة (ذات ثقوب 
كبيرة). نصففها بين كل بيضتين ثم نرش 
بالجين المفروم و أوراق الثوم القصبي. 
نغطي بورق الألمنيوم و ندخل البيتزا إلى 
الفرن الساخن (*180 درجة) ليكمل نضج 
العجين و يطهى البيض. 


“بت 272 2ه كانت رعداة2 مويق 


المقادير : 


عجين الخنبز (أنظر الصفحة ) دون طهيه |- ملح هو إبزار 
00)] غ من الموزاريلاا مقطعة إلى شرائط |- ()12 غ من القمرون المقشر 


لق اللي أتظر الصفحة 3) 


حبة بصل مة مقطعة و محهمرة في الزيت 
- 250 غ من الحبار (الكلمار 
5 ملاعق كبيرة من الزيت 


- /! حبة فلفل أحمر مقطعة قطعا صغيرة 
- /! حبة قلفل أخضر مقطعة قطعا صغيرة 
- 1000 غ من الجين المفغروم 

- ملعقة صغيرة من الزعتر اليابس 

- بيضة مخفوقة 


ىه 


طريقة التحضير 

ندلك العجين جيدا مدة 4 دقائق: نورقه على شكل 
دائري فوق طاولة مرشوشة بالدقيق و نضع قطع 
الجين على بعد © سم من الجوانب ثم نلف العجين 
حوله. نضع العجين في صفيحة و نثقب وسطه 
بالشوكة. ندخله القرن الساخن ليطهى قليلا مدة 
4 دقائق (سيكمل نضجه عند ملئه بالحشوة). 
تنحتفظ به في الصفيحة. 


ندهن عجين البيتزا بصلصة الطماطم و نضيف 
البصل المحمّر. 


ننقي الحبار تغسله و نقطعه إلى دوائر ثم 
نقليه في الزيت لمدة 8 دقائق تقريبا. نرش بالملح 
و الإبزار و نحرك باستمرار. 


نصقف دوائر الحبار و حبات القمرون فوق 
العجين. 


نضيف قطع الفلفل الأحمر و الأخضر ثم نرش 
بالجبن المفروم و بالزعتر اليابس بعد أن تحكه 
بين اليدين. 

ندهن جوانبٍ العجين بالبيض المخفوق و ندخله 
الفرن الساخن لمدة 25 دقيقة حتى تنضج 
البيتًا. 
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طريقة التحضير : 


في مقلاة فوق نار هادئة؛ نقلي الفطر في 
ملعقة كبيرة من الزبدة مع الملح و الإبزار لمدة 
5 دقائق تقريبا ثم تحتفظ به جانبا. نقطع 
شرائح الموزاريلا إلى دوائر. 

ندهن العجين المرمل بصلصة الطماطم 
و نصفف فوقه الفطر و الموزاريلا كما هو 
موضح في الصورة. 


نسلق بيض السمان نقشره و نقطعه إلى 
جزئين. نقطع شرائح الكاشير إلى دوائر 
تصففها فوق العجين مع البيض. 


المقادير: بهي القوق عن الأوراق جا: نقطعه إلى 
قطع سمكها 1سم و نسلقها في ماء مملح 
- عجين مرمل (أنظر الصفحة 2) - 100 غ من الموزاريلا مع الحامض لدة 8 دقائق تقريبا. نصفيها 


لحشوة 1 و نصففها فوق البيتزا ثم نزيتها بالزيتون 
- صلصة الطماطم (أنظر الصفحة 35) - (100 غ من الكاشير الأسود. نقطي الصفيحة بورق الألنيوم 
- ملعقة كبيرة من الزبدة - حبتان من القوق و ندخلها الى الفرن الساخن درجة حرارته 
- ملح و إبزار - 1/4 حامضة متوسطة لمدة 15 دقيقة. 

- :/! علبة صغيرة من الفطر المقطع ((7)0 غ ) | - 7 حبات من الزيتون الأسود 


يمكنك رشها بالجين المفروم مباشرة بعد إخراجها من الفرن. 


29 28 


هه , تفار يمد البمحتسمام - 


ا 0 صحبة نغفسل القرع: نقطعه إلى شرائح طويلة و رقيقة 
122277225 عددةه مجحو جدا. 


في مقلاة. فوق النارء نقلي من الجهتين شرائح 
القرع في ملعقة كبيرة من الزيت ثم ترش 


نغسل الباذنجان؛ نقطعه كذلك إلى شرائح 
رقيقة جدا تحمّرها من الجهتين في ملعقتين 
كبيرتين من الزيت و نرشه بالملح. نحتفظ به 
جانيا. 


نغسل الفلفل الأحمر و الأصفرء نزيل البذور 
و نقطعه إلى شرائط رقيقة نحمرها فى مقلاة 
مع ملعقتين كبيرتين من الزيت؛ نرش بال ملح 
و الإبزار ثم نحرك بالملعقة الخشبية مدة 5 
دقائق. نحتفظ به جاتيا. 


نزيل أوراق القوق2. نجوقه و نقطعه قطعا 
صغيرة. 0 

تسلقه لمدة 10 دقائق في ماء مملح مع نصف 
حامضة ثم نصقيه. 


زيث 


- ملح و إبزار 

- حبتان من الفوق ندهن العجين بصلصة الطماطم؛ نصفف فوقها 
- و حامضة شرائح القرع. شرائح الباذئجان» شرائط 
٠‏ حباة ليتون أسدوم الفلفل قطع القوق و حبات الزيتون الأسود 
- 150 غ من الجين المفروم ثم نرشها بالجبن المفروم و ندخلها إلى الفرن 
الساخن (*180 درجة) لمدة 20 دقيقة تقريبا 
ليكمل نضج العجين و يتحمٌّرالجبن. 


52 00 


- (290 غ من الدقيق الأبيض 
- 1000 غ من دقيق الفمح 
- 6 ملعقة صقيرة من الملح 


حية فلفل أخضر مقطع قطعا صغيرة 

حبة فلفل أحمر مقطع قطعا صغيرة 
- 100 غ من حبات الذرة المصبرة 
- /! ملعفة صغيرة من الخميرة - 3 ملاعق كبيرة من البصل مقطع مكعبات صغيرة 
- الماء الدافئ | - /!' فشرة حامضة مرقدة و مقطعة قطعا صغفيرة 
١‏ | - (20 غ من الكاشير مقطع قطعا صغيرة 
- صلصة الطماطم (أنظر ص 35) | - 8 حبات من الربتون الأسود بدون نواة 
- علبة من الطون المصبر (130 غ) | - (10(0 غ من الجين المفروم 


1) نخلط الدقيق الأبيض مع دقيق القمح, 
جوف الوسط و نضيف الملح. نذيب 
الخميرة في كأس ماء و نفرغه على الدقيق» 
نصب تدريجيا الماء الدافئ و نخلط. ندلك 
العجين جيدا حتى يصبح ليِّنا (يمكن 
إضافة الماء عند الحاجة). فوق طاولة 
مرشوشة بقليل من الدقيق نورق العجين 
بالمدلك على شكل خبزة بسمك 0.5 سمء 
نضعها فوق منديل نظيف ثم نغطيها بآخر 
خبزة البطبوط لتطهى. نقلبها مباشرة عند 
آنتفاخها . 

2) نقسم البطبوطة إلى جزئين» نضع جزما 
في صفيحة الفرن و نحتفظ بالجزء الباقي 
لاستعمال آخر. 


3( تدهن نصف البطبوطة بصلصصة الطماطم: 
نصفي الطون من الزيت و نضعه بشكل متواز 
فوق الصلصة ثم نضيف إلى ذلك قطع الفلفل” 


4) نضيف حبات الذرة فوق حشوة البيتزا . 


5) تضيف أيضا قطع البصلء. قشرة الحامض 
المرقد و الكاشير. نقطع الزيتون الأسود قطعا 
صغيرة نزين بها الحشوة ثم نرش الجين 
المفروم فوق البيتزا. 

تدخل البيتزا الفرن الساخن (”180 درجة) لمدة 
2 دقيقة حتى يتحمّر الجين. تقدم ساخنة. 
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«<#لق له نتسب 


“27227 جه كا تاس رعداده وو/ م22 


نغلي الماء في طنجرة ثم نضيف ورق سيدنا 
مووسى و الملح. نفسل الكلمار جيدا و نسلقه مدة 
5 دقيقة. نصفيه و نقطعه إلى دوائر. 


نقطع هبرة السمك الابيض إلى قطع متوسطة 
الحجم. و في مقلاة» فوق النارء نقلي مدة 5 
دقائق قطع السمك في ملعقتين كبيرتين من 
الزيدة. نرش بالملح و الإيزار و نحرك بمهل 
(كي لا يتفتت السمك). 


نضع دوائر الكلمار فوق العجين. نضيف لها 
قطع السمك الأبيض و نرشها بالجين المفروم. 


المقادير: 3 
- العجين المرمل (أنظر الصفحة 2 - ملعقتان كبيرتان من الزبدة في زلافة, نخفق البيض بالشوكة مع القشدة 1 - 
حش - ()3 1غ من الجبن المفروم الطرية, الحليب؛ الملح و الإبزار ثم تصب 

- 3010 غ من سمك الحبار (الكلمار - 4 بيضات الخليط فوق الكيش و نرش بالثوم القصبي. 

- ملح و إبزار - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطرية ندخل الكيش إلى الفرن الساخن (*150 درجة) 

- 2 من أوراق سيدنا موسى - 3 ملاعق كبيرة من الحخليب حتى يتحمر لمدة 30 دقيقة تقريبا و نقدمه 4 

- 2000 غ من هبرة السمك الأبيض - ملعقة صغيرة من الثوم القصبي اسشاحت. عي 


اللفطع 


00 534 


طريقةه التحخمير: 


2011/1 7 1 


تقش البصلء نغسله و نقطعه إلى قلع 
متوسطة الحجم ثم نحمّره في عقلاة مع 
يت الملح والإيزار. تضع البصل المعكر 
قوق العجين ثم نضيف الطون بشكل متواز 
بعد أن نصفيه من الزيت. 


نضع حبات الذرة وترش الكيش بالبقدونس 
المقطع. 

ثغسل الحامض المرقد و تقطعه إلى قطع 
صغيرة نضيفها إلى الكيش. 


في زلافة؛ تخفق البيض بالشوكة مع القشدة 
الطرية. الحليب. الملح و الإيزار. 


الممادير 


- عجين مرمل (أنظر الصفحة 2) - (101 غ من حبات الذرة المصبرة 

الحشوة - ملعقة كبيرة من البقدوتس المفروم 

- حبة بصل كبيرة - ا حامضة مرقدة 

- ملعقتان كببرتان من الزيت - 4 بيضات تصب خليط البيض فوق الكيش و ندخله 
- ملح و إبزار - 4 ملاعق كبيرة من القشدة الطربة إلى الفرن الساخن درجة حرارته 1807 لمدة 
- 130 غ من الطون المصبر - 3 ملاعق كبيرة من الحليب 0 دقيقة تقريبا ثم نقدمه في حينه. 


536 


لمتكت عنم 2ن ورأموم جم ينه وز/و 2 


- عجين مرمل (أنظر الصفحة 2) دون طهيه 


الجا 


- 200 غ من البروكلي 
- 200 غ من القرنبيط (الشقلورا 7 
- حبة بصل متوسطة مقطعة قطعا صفيرة | - قليل من الكوزة محكوكة 
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طريقة التحضير: 


نغسل البروكلي و القرنبيط؛ نفكك الشجيرات 
و نقشر الأغصان ثم نقطعها إلى دوائر. 

نسلق البروكلي و القرنبيط كل على حدة في 
الماء المغلى و المملح مدة 8 إلى 12 دقيقة ثم 


و مقلاة. على نار هادئة. نحمّر البصل 
المفروم في افزيه و تفيل من اإقع. خصالك 
0ن الارضبيط قوق السبع ك ودبي 
البصل المحمّر. 


في زلافة نخفق البيض بالشوكة مع القشدة 
الطرية, الحليب» الملم, الإبزار و الكوزة 
المحكوكة. 


نفرغ خليط البيض على البروكلي و القرنبيط: 
تدخل الصفيحة إلى الفرن الساخن (*180) 
حتى ينضج حليط البيض و يتحسّر لمدة 30 
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فى مقلاة. على نار هادنة. نحمر البصل فى 
ملعقتين كبيرتين من الزيت ثم نرش مالملح 
والابزار. نضيف المقشرء التحميرة 
الكمون: القزبر و البقدونس و نحرك الكل 


بملعقة خشبية مدة 5 دقائق 


تضمع القمرو لمشرمل فوق العجين و نرشه 
ع الشمرون 4 قَ و 


بالجين المفروم 1 


فى زلافة. نخفق البيض بالشوكة مع القشدة 
الظرية: الحليت. الملم. الإبزار .و الكوزة 


ملعقة صغيرة من الكمون 
- ملعفة صغيرة من القزير 
- ملعقة صغيرة من البقدوئس 
- ()1)0 غ من الجبن المغروم 
- 4 بيضات 
- 3 ملاعق كبيرة من القشدة الظرية 
- 3 ملاعق كبيرة من الحليب 

قليل من الكوزة محكوكة 


تنصب خليط البيض فوق الكيش: ندخله إلى 


١‏ درحة حرارته 0 لمدة 30 دشقة 


عزن 
تقريبا حتى تتماسك الحشوة : ّ 
نقدمه ساخنا. 
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5 
لباللاخاه 7 


8 طريقة التحضير: 
م :ابي 


فى مقلاة. نقلي شرائح الدجاج في الزيت 
ثم نرشها بالملح و الابزار. عندما تطهى 
تقطعها إلى شرائط صغيرة و متساوية. 

و في مقلاة أخرى؛ فوق النارء نذيب الزبدة 
ونضيف الفطر المقطع. نرش بالملح و الإبزار 
ثم نحرك مدة 5 دقانق. 

نصفف قطع الدجاج و الفطر فوق العجين. 


تغسل الفلفل الأحمر: نقطعه إلى قطع 
صغيرة و نصففها فوق قطع الدجاج 
و الفطر ثم نرشها بالجبن المفروم. 


في زلافة نخفق بالشوكة البيض مع القشدة 
الطرية: الحليب. الملح. الإبزار و الكوزة 
المحكوكة. 


الممادير: 


العجين : - ملعقة صغفيرة من الزيدة 

- عجين مرمل (أنظر الصفحة 2) دون ظطهبيه | -2/ جية من الفلفل الأحمر 

الحشوة : - 100 غ من الجبن المفروم ١‏ 

- شريحتان من الدجاج - 4 بيضات نصب الخليط قوق الكيش و تدخله إلى 
- ملعقتان كبيرتان من الزيت - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطرية الفرن الساخن درجة حرارته *180 لمدة 30 
- ملح و إبزار - 3 ملاعق كبيرة من الحليب قيقة 


دقيقة تقريبا ثم نقدمه في حينه. 


- 5 علبة صغيرة من الفطر المقطع (70 غ ) | - قليل من الكوزة محكوكة 


لسصساه »> ا 


عيرم ب0) 


تقطع اللحم المدخن إلى قطع متوسطة 
الحجم: تقليها 7 دقائق مع الزبدة فوق نار 
هادئة و نحرك بآستمرار. 


نضع قطع اللحم المدخن فوق العجين, 
نرشه بالبقدونس و بالجين المفروم. 


في زلافة تضع البيض, القشدة الطرية, 
الحليب. الملم. الإبزار و الكوزة المحكوكة 
كُم نخلط قليلا بالشوكة, 


المقادير : 


عجين مرمل (أنظر الصفحة 2 دون طهيه - ملح 


الحخشوة : - إبزار 

- 2000 غ من لحم البقر المدخن - 4 بيضات تصب الخليط فوق الكيش و ندخله إلى 
- ملعقة كبيرة من الزيدة - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطربة القرن الساخن درجة حرارته ”180 لمدة 30 
" ملعقة صغيرة هن البقدونس المقروم | - 3 ملاعق كبيرة من الحليب دقيقة تقريبا حتى ينضج الكيش و يتحمر. 
- 130 غ من الجين المقروم - قليل من الكوزة محكوكة 


72 تداده وبع ب) 
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المقادير: 
- عجين مرمل (أنظر الصفحة 2 - ملعقتان كبيرتان من الزبدة 

الحشو - ملح و إبزار 

- حبة من اللغفت - 4 ببضات 

ا حية من لجزر - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطرية 

- حية من البطاطس متوسطة الحجم | -3 ملاعق كبيرة من الحليب 

- حبة من القرع الأخضر - ملعقتان كبيرتان من البقدونس المفروم 


طريقة التحضير: 


تقشر اللفت. الجزر. البطاطس و القرع. 
نفسلها و نحكها فى الحكاكة (ذات الثقوب 
الكبيرة). نضع كل هذه الخضر المحكوكة 
في مقلاة فوق نار هادئة مع الزيدة. الملح 
و الإابزار. نحرك بالملعقة الخشبية لمدة 15 
دقيقة تقريبا ثم نضعها فوق العجين. 


في زلافة نضع البيضء القشدة الطرية, 
الحليب. الملح: الإبزار و البقدونس. 
تخلط قليلا بالشوكة. 


تصب الخليط فوق الكبيش و ندخله إلى 
الفرن الساخن درجة حرارته “180 لمدة 30 
دقيقة تقرببا ثم نقدمه. 


المقادير: 


العجين : - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 
- عجين مرمل [أنظر الصفحة 2) دون ظههيه - ملعقة كبيرة من مركز الطماطم 
الحشوة : - 150 غ من الجين المقروم 

- حيتان كبيرتان من البصل - 4 بيضات 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطربة 
- ملح - 3 ملاعق كبيرة من الخليب 


1 2 ص زم 
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- فلبل من الكوزة المحكوكة 


طريقة التحدخسير : 


نقشر البصل. نفسله و نقطعه إلى شرائح 


زهيقه . 
نسخن الزيت في مقلاة. نضع البصلء 
نرشه بالملح و الإبزار ثم نقليه دون التوقف 
عن التحريك. نضيف البقدونس و مركز 
الطماطم ثم نحرك مرة أخرى. 


نضع البصل المحمّر فوق عجين الكيش 
و نرشه بالجين المفروم. 


في زلاقة نضع البيض. القشدة 
الظلرية, الحليب, الملح, الإبزار و الكوزة 
الحكوكة ثم تخلط قليلا بالشوكة. 


القرن الساخن درجة حرارته “180 مدة 
0 دقبقة تقرببا. 


ف خيش البطاص سر ءءء 


2 مر 77725 داه 102ب 


-- المقادير : 
- عجين مرمل (أتظر الصفحة 2 


الحش 
- 300 غ من البطاطس 

- ملعقتان كبيرتان من المتردل (الموطارد 

- ملعقة كبيرة من البقدونس المقطع 

- ملعقة كيبرة من الثوم القصبي المقطع 


- 30 1غ من جين المفروم 
- الملح و الإبزار 

- 20000 غ من الكفتة بالتوابل 

- ملعقة كبيرة من الزبدة 

1 بيضات 

- 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطربة 
- 3 ملاعق كبيرة من الحليب 


طريقه التحضير: 


نسلق البطاطس في ماء مملح. نقشرها 
و تطحنها فى طحانة يدوية أو تمعكها 
بالشوكة. نضعها في آنية؛ نضيف الخردل» 
البقدونس. الثوم القصبى. الجين المفروم, 
الملح و الإبزار ثم نخلط جيدا 


تضمع الخليط فوق العجين. نحضر كويرات 
غيرة من الكفتة. نقليها قليلا فى ملعقة 
هن الزبدة و نحرك ثم نصففها فوق 
البطاطس و نضغط عليها 


في زلافة. نخفق البيض مع القشدة الطرية. 
ال حليب, الملم و الإبزار. 


تصب الخليط فوق الكيش و ندخله إلى 
القرن الساخن درحة حرارته “1890 مهمدة 
0 دقبقة تقريبا ثم نقدمه ساخنا. 


الحشوة : 

- 230 غ من كبد الدجاج 

- ملح - 3 ملاعق كبيرة من القشدة الطربة 
- إبزار - 3 ملاعق كبيرة من الحليب 

- 100 غ من الشعرية الصينية - 6 لونق لهم فمتبن 


في مقلاة نقلي كبد الدجاج في الزيت؛ 
وش بالملح و الإبزان. تخرك إلى أن يطهى 
الكبد ثم نقطعها إلى قطع صغيرة. 


الل الشغرية الصينية في هاء مغلى. 
شقيها و نقطعها. 


تغسل الحامض المرقد و الزيتون ثم 
تقطعيما إلى قطع صغيرة. 

نُضع الشعرية في إناء مع كبد الدجاج, 

الفامض المرقدء الزيتون: الملح. الإبزار 


في زلافة تخفق بالطراب البيض, 
القشدة الطرية. الحليب. الملح. الإبزار 
و الثوم القصبي المقطع بمقص. 


نصب خليط البيض فوق الكيش و ندخله 
إلى الفرن الساخن درجة حرارته “180 
مدة 30 دقيقة تقريبا إلى أن تتماسك 
الحشوة ثم نقدمه ساخنا. 


نومير 2 هل ف مره 


١‏ في مقلاة. فوق النار» نقلي الكفتة في ملعقة 

ة من الزيت و نحرك بملعقة خشبية 
تتفكك كريرات الكفتة. عندما تطهى 
انضعها مباشرة فوق العجين. 


ال مقلاة على .نار هادنة تمر البضل 
المفروم في ملعقة كبيرة من الزيت حتى 
امح لونه شفافا ٠‏ نرش بقليل عن الملح. 

تَضع البصل المحمر فوق الكفتة و نغطي به 
الساحة العجيد” 


قي إناء. نخفق البيض, الملح. الإبزار 
الية مع القشدة الطرية. نصب 
الخليط فوق الكيش و ندخله إلى الفرن 
الساخن درجة حرارته *180 مدة 30 
دقيقة تقريبا أو حتى يتحمر ثم تقدمه 
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زصحش المشادير 5 


مز 111110101 - ملعقتان كبيرتان من الزيتون الأخضر المقطع | - ()()1 خ من الجين الأحمر 

- ملعقة كبيرة من قشرة الخامض المرقد و المقطع | - علبة ظون ((150 غخ 

- مَلععَة كبيرة من التقدوتس الغروم - قحلعتان من خبز الساندويتش 
- الهريسة حسب الذوق - قبصة فلفل حار (السودانية) 
- ملعقنان صغيرتان من صلصة المابونيز 


طريمه التحضير 


في إناء. تضع قطع الزيتون مع قطع 
الحامض المرقدء البقدونسء» الهريسة 
و ملعقتين من المايونيز. 


الع نص كنية ألجين الأحمر إلى 
الكعبات صغيرة. نصفي الطون من الزيت 
ّم تضيفهما إلى العناصر الأولى و نخلط 
الكل. 


نزيل القشرة العليا من خبز الساندويتش 
و اللب ليصير مجوفا من الداخل. نعلؤه 
بالحشوة المحضرة ثم نضيف باقى الجين 
مقروما. نصففه في صفيحة ثم ندخلها في 
قرن ساخن (180 درجة) من 10 إلى 15 
لقيقة حتى يتحمّر الخبز و الجين. 

عند التقديم يرش بقليل من الفلفل الحار 
(السودانية). 


02 42 021/6 3اته 27:12 و0 وورو 


تذهن شريحتي الطوسط بالزبدة من 
الجهتين و تنصففهما فوق صفيحة مم دضع 
ألجين فوق كل واحدة. ندخل الصفيحة إلى 
الفرن الساخن (1809 درجة) مدة 5 دقائق 


كْتَى يتحمر الخبز و يذوب الجين 


ليب الزبدة في مقلاة و نقلى فيها بيض: 
السمان. نرش قليلا من الملح. 


7ه اندب 


4925 :77م ثر تداده كبرودع و ودرووؤى 


تقطع الخبز الباريسي إلى قطع (طولها 
10 سم)؛ نقسم كل قطعة إلى شريحتين 
و ندهن كل واحدة بالجبنة البيضاء. 


تقمس الخبز المحشو في البيض المخفوق 
من الجهتين. 
- الخبز الباريسسي (1<241©11) 
- قطعتان من الجين الأبيض (30 غ) 
- شريحتان من جين الساندويتش 
- شريحتان من الكاشير تقلي الخبز المحشو في حمَّام زيت ساخن حتى يتحمر (من الجهتين): نزيله و نضعه 
- بيضة مخفوقة قوق ورق التنشيف ليتشرب الزيت ثم نقدمه ساخنا. 
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م01 تداته 1725م 


شريحتان من خبز الطوسط 
ملعقتان صفيرتان من الزبدة 


نجوف وسط خبز الطوسط بقالب الحلوى في مقلاة. فوق تار هادئة. نذيب |/ 


5 
و نحمر فبها الخير المجوف مر ن الجهتين ثم 
نضمم ع بيضة في وسط الجوف. نرش البيض 
بالملح و و نغطى المقلاة مدة 4 دقائق تقدم 
هذا الطوسط ساخنا. مزينا بنجمات اللد 
المحمرة فى المقلاة 


و نحتفظ باللب جانيا. 
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7005111 


يي صا 
3 2 


| 


- 500 غ من الجين المقروم 


1 حبات زيتون أسود 


في مقلاة فوق النار نقلي الخبز في حمام زيت 
ساخن إلى أن يتحمّر من الجهتين ثم نضعه 
فوق الورق الشفاف ليتشرب الزيت 


تصفف الخبز المحمر قوق صفيحة فرن» نضع 
قوق كل قطعة قليلا من الطون م 
الزيتون الأسود ثم نرش بالجبن لبي 
للخل الصفيحة إلى الفرن الساخن بدرجة 
حرارته *180 لمدة 5 دقائق حتى يذوب الجبن. 
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ة الوهصفات المصورة 2 1 


إد يسوفيت 
يلس 


الباتف 0:06 20/44 022502 _الفاكس :2 كه 40و 
مامه ممع 


دهالهل سد سل سك سشلطةائلدجاج 


أعانامم عك 5231306 


المقسادسر: 
© 1 حية من الخحس 
© 250غ صدر الدجاج 
© 2 طماطم 
© 500غ قلب القوق مسلوق 
© حيات عن التصل الصمووى 


ل٠تحضير‏ الصلصة : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 ملاعق عصير الحامص أو الخل - ملح - إبزار 


تمزج جميع هذه العناصر لتحضير الصلصة. 


للستمر سس : 
© البيض محكوك - الكركاع 


طريقة التحضسير: 
تقطع شرائح صدر الدجاج تشحر في الزيت مع قليل من الملح والإبزار. 
يقطع القوق إلى دوائر. 
"ا تقطع الطماطم والبصل إلى شراكح. 
* يقسل الخس جيدا ثم يفرش في طبق التقديم وتضاف إليه الطماطم والقوق واليبصل 
وصدر الدجاج وتسقى بالصلصة ثم تزين بالبيض المحكوك والكركاع. 
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سلطة المكاروتية يالكقمرون 
دع)ع اع انا 7032:0101 عك 521306 


المقاديسر: 
© 400غ مكارونية © ملعقة من عصير الحامض 
© 200غ من (كاشير) : © ملعقة من زيت الزيتون 
© 200غ من القمرون المسلوق © علية الطون 
» حيتان من القلفل الأخضر والأحمر © علية الأنشوبة (حسب الذوق) 
مشوي ومقطع 
للسزسيسي : 


» بيضة مسلوقة - زيتون أسود - 40غ كيار 


الته مر اللصبلخصة : 
© 3 ملاعق من زيت الزيتون - 3 ملاعق من المايونيز - ملعقة من الموتارد - ملح - 
إبزار - قليل من الطون - قليل من الأنشوبة. 
" يمزج الزيت والمايوتيز والموتارد والملح والإبزار ثم نضيف الطون والأنشوبة 
وعصير الحامض ويخلط الكل للحصول على الصلصة. 


طريقة التحصضصمر: 

يقطع لحم الكاشيز إلى شرائح. 

"# يقطع الفلفل إلى دوائر. 

يغلى الماء مع قليل من الملح وملعقة من الزيت: بعد غليه نضيف إليه المكارونية 
5 ونواصل الغلي لمدة عشرة دقائق. 

بعد ذلك نصفيه من الماء ونحتفظ بها جاتيا. 

في طبق التقديم يمزج المكارونية بقليل من الزيت ثم نضيف إليها القمرون والطون 

لختطوية والكاشير والفكقل. يسقى الجميع بالطلصة. 


تزين بالبيض والزيتون والكيار. 
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سس لست ملنشضةها لمكاروفية ببالكاسيول 
«عط35» 311 أمه: 70323 عك 521306 


المقاديسر: 

© 350 من المكارونية 

© 100غ من الكاشير 

© 3 عروش من الكراقس 

© بصلة خضارية 

© ملعقة من الزيت الزيتون 
لاسر سن : 

» 50غ من الكركاع + قليل من الثوم القصبي 
تناه اميه 


© 2 معالق من المايوتيز - ملعقة من الموتارى - ملعقة زيت الزيعوت 
© عصير نصف حامضة. 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقه التمحصسر: 
"ا تسلق المكارونية في الماء المغلي مدة 15 دقيقة تصفى من مائها وتدهن بزيت 
الزيتون ويحتفظ يها جاتيا. 


#يقطع الكاشير إلى مريعات صغيرة. 

#ايقطع الكراقفس إلى قطع رقيقة. 

#اتقطع البصلة الخضارية قطع رقيقة. 

#انضع المكاروتية المسلوقة في صحن وتخلط مع الكراقس واليصلة الخضارية 
والكاشير وتسقى بالصلصة وتزين بالثوم القصبي والكركاع المهرمش. 
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م م ا 2[ 95525959959535514ةةؤ59-ئ055 سلطة سيزار 


»د65 5231306 


المقسادسر: 
© 1 حبة خس أخضر 1 © قليل من الفروماج 
© 1 حبة خس فريزي » قطع من الخيز (عتدم عل صنهم) 
© 1 حبة خيار © 2 حيات الطماطم 
© 250غ اللوبيا الخضراء » يصلة واحدة 
للستسزيسيسن : 


© علبة الطون - الزيتون الأسود - 2 بيضات مسلوقات 


السمتسسير الصلصية : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون - 2 ملاعق من عصير الحامض - ملح - إبزار 
ك تمرح حص هذه العناح راللحص ول على الصلصة: 


طريقة التصسصسر: 
يغسل الخس وينشف ويترك جانيا. 
تسلق اللوبيا يماء مغلىي مصحويا بالملح وتصفى من مائها ويحتفظ يها جانيا. 
" يقطع الخيار. 
يقطع الفروماج مريعات. 
يقطع الخيز ويحمص. 
"ا تقطع الطماطم شرائح. 
" يقطع البصل شرائح. 
في طبق التقديم يفرش الخس الأخضر والفريزي وتضاف له اللوبيا والخيار 
والطماطم والبصل والفروماج والخيز المحمص ويسقى بالصلصة ويزين بالطون 
والزيتون والبيض المسلوق مقطع إلى دوائر. 


لعالذة 


امش سلطة يالكلمار والقمرونتن 
دع)أاع اماع21 1 21313312 نات 52130 


المقسادير: لمسمير تحمس : 
© 1 خس فريزي ٍ » شرائح من الحامض والطماطم 
« 250غ كلمار © زيتون أسود 
© 250غ قمرون © قليل من القزيور والمعدنوس 
©» بصلة صغيرة 
© خيار مخلل 
© فلفل أحمر 

تممه لع يه 


© 2 ملاعق من زيت الزيتون - عصير حامضة - ملح - إبزار - فص من الثوم. 
تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


تشر ينكد التسصسمم : 
ينقى الكلمار ونضعه في مقلاة فيها ملعقة من الزيت ويشحر على نار خفيفة مع قليل 
من الملح والإيزار. 
"ا كذلك تقس الطريقة للقمرون. 
يقطع الخيار شرائح طويلة. 
يقطع البصل شرائح طويلة. 
يقطع الفلفل على شكل داكري. 
في صحن التقديم نضع فرشة خفيفة من الخس الفريزي؛ نضع فوقها الكلمار 
والقغرون والخيخار المكلن واليضل والفلافل كم فى بالخلصضة 
تزين بشرائح الحامض والطماطم والزيتون وترش بالقزيور والمعدوتنس. 
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الالببسبلبببيييببسبسسس 0 سلطة المواكه 


المقسادسر: 
© قليل من أوراق سلطة (فريزي) © 2 حبات من التقاح 
© 2 حيات من الأنديئث © 50اغ من الفريز 
(20175ع) كبير الحجم © علبة قلب النخل مصير(167دم1[هم عل تتاعم» ) 
© 2 حبات من البنانت © 2 حبات كيوي 
© 2 حيات من الإجاص 


» فواكه جاقة : (كركاع , اللوزء الزبيب). (حسب الذوق) 
© قليل من عصير الحامض (لسقي الفاكهة حتى لايتغير لوتها). 


لتحضير الصلصة: 
© 2 ملاعق المايوتيز 
© ملعقة من الموتارد 
© 3 ملاعق زيت 
© ملح - إبزار 


© للق من عصير الخاممن. 


طريقة التحصم : 
يغسل الأنديئ ويترك جانيا. 
"ا تقطع الفواكه وتسقى بعصير الحامض للحفاظ على لوتها. 
تفرش أوراق السلطة في طبق التقديم: يضاف فوقها الأنديثئ ثم جميع الفواكه 
وتسقى بالصلصة ثم يحتفظ بها في الثلاجة . 
عند التقديم تزين بالقليل من الفواكه الجاقة (حسب الذوق). 


1-4 


222 222252525252952 شانظة بالسبتاة 
ولو طاأو5ة كان 531306 سنج ب ٍِ 


المقادسر: 
© قليل من أوراق السبانخ (250غ تقريبا) 
© قليل من الكرومب الأحمر 
©» يصلة حمراء صغيرة 
© قليل من الكراث 
© 2 حيات خيار 


للسر نس : 

» شرائح من الخيار والطماطم 

لتحضير الصلصة : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون -2 من فصوص الثوم - ملح - إبزار - 2 ملاعق من عصير 
الحامض - أزير 


تمزج جميع هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


طريقة التحضصبر: 
تقطع السبانخ وتترك جانيا. 
يقطع الكرومب شرائح 
" تقطع اليصل شرائح. 
تقطع الطماطم شرائح أو مريعات. 
* تقطع الكرات دوائر رقيقة. 
يقطع:الخيار. 
في صحن التقديم نضع السباتخ والكرومب والبصل والطماطم والكراث والخيار 
وتسقى بالصلصة. 


* نزين بشرائح من الخيار والطماطم. 
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ا دسلللللللللشششسغغسسسسك سلظة اتخيار 77 
تمعون عطسمعمم» عك 521306 


المقادسر: 
© 1 كيلو من الخيار 
© 150غ من الزيتون الأسود 
© 150غ من الجبن الأبيض 
© ملعقة من القشدة الطرية 
© قليل من الزعتر أو الثوم القصبي أو المنسمات الأخرى 
© 2 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 قصوص من الثوم 


طريت اسستصمر : 

تخلط الجبن الأبيض مع القشدة الطرية والزعتر ثم يحتفظ بيه. 

تطحن الزيتون الأسود مع زيت الزيتون مع الثوم ثم يحتفظ به. 

بعد ذلك تغسل الخيار ونقشره ثم نقطعه على شكل طولي ونفرغه من الوسط ت 
وي من الداخل بحشوة الزيتون والنصف الآخر بالجبن ثم يصفف في طبق 
التقديم. 
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سلطةالكرومب يالجين 
معط 'ز نات نامطء عك 5231306 


المقسادسر: 
» تصف كيلو من الكرومب الأحمر والأخضر 
© 1 حية خيار 
© 1 حية يصل 
© حيات من القلفل الأخضرء الأحمرء الأصفر 


ا : 
© 200غ من الجبن الأبيض 
»© علبة الطون 
© زيتون أسود 


© قليل من الحبق 


التصيير اللصليدسية: 
© 3 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 ملاعق عصير حامض - ملح - إبزار - زعتر - حيق. 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقمة التمصسر: 

يقطع الكرومب شرائح. 
ظة يقطع الغلفل إلى دوائر وكذلك اليصل والخيار. 
يوضع الجميع في طبق التقديم ثم يسقى بالصلصة ويزين بالجبن والطون والزعتر 
والزيتون الأسود ورشة من الحبق. 


22 2 7ط7با7ا7ا7ا7قاف7ا77ب7ب7تتتت سنلظة نسو 
1015م تت 171:22 2( 5-5-5955 


المقساديسر: 


لتحضير الصلصة : 


طبر مكمه المج همسر : 


© 1 حية من الخس 

© قلفل أخضرء أحمر 
© 3 حبات من الطماطم 
» ربطة من الفجل 

© علبة الانشوبة 


© 2 بيضات - زيتون أسود 


© 3 ملاعق زيت الزيتون 
6 ملاعق الحل ك بلح ك يزان 
© قليل من الأعشاب 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


© تغسل الخسة ويحتفظ بها جاتيا. 
تقطع حبات الفلفل الأخضر والأحمر دوائر. 
* تغسل الطماطم وتقطع على الأريع. 
* يقطع الفجل دوائر أو على الطول. 
* يقطع البيض دوائر أو على أربعة. 
"ا في صحنء نفرش الخس ونضع فيه الطماطم والفلفل والقجل والأنشوية ويسقى 
الجميع بالصلصة ثم تزين بالبيض والزيتون الأسود والأعشاب المتسمة حسب 
الذوق. 22 


الل 2 تالاه 2 سوكتا كا 
165 اناق 0310215 5231306 


المقسادسر: 


لتهعضير الحضسوة : 


طريقة التحصمم- : 


.2 حبات من الأقوكا الناضجة 
© 260غ من القمرون 
© قليل من عصير الحامض لسقي الاقوكا حتى تحافظ على لوتها 


. 


© 3 ملاعق من المايونيز 

» ملعقة من صلصة الطماطم أو كيتشاب 

» رشة من الفلفل الحار 

» بصلة صغيرة مقطعة إلى قطع رقيقة جدا 

© 2 بيضات مسلوقة مقطعة إلى قطع صغيرة 
©» تصف أقوكا ناضجة مقطعة قطع صغيرة 

© 3 ملاعق من القشدة الطرية 

« ملح - إيزار 

© 2 ملاعق من المعدنوس مقطع رقيق 

تمزج جميع هذه العناصر لتحضير الحشوة. 
يسلق القمرون وينقى ثم يضاف إلى الحشوة 


تقسم الأقوكا إلى قسمين وتفرغ من النواة وتعمر بالحشوة. 
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_ااساتلتتت منلضةان حر الابيصض المتوسشت ‏ 
عممعة مو ه6016 53135306 ساللللل تسم 


المقادسر: 
© 1 حبة سلطة فريزي ( يستحنسن اللون الأحمر) 
© 10 حبات من الزيتون الأخضر المحشي 
:10 حبات من الزيتون الأسود يدون عظمع 
© 4 بيضات مسلوقات 
© 1 قلفل أحمر ٠.‏ 
© 2 من عروش الكراقس 


لتهعضيرالصطلصة: 
© 3 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 قصوص من الثوم 
© 2 ملاعق من الخل - ملح - إبزار 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة 


طربقم السمصمسم : 
"ا تغسل السلطة وتقطع كم تفرش في طيق التقديم. 
تضيف إليها الزيتون مقطع والبيض المسلوق مقطع وكذلك الفلفل الأحمر شرا 


000000 ]2000600 سلطة عش السمان يالكرا 
نادجع5أمم 31 عااتدء عل ته 521306 


المقسادير: 
© 3 بيضات لطائر السمان * 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 قفصوص من الثوم 
© 2 حبات من الكراث 
© 1 سلطة من النوع الأحمر 


للستسزيسيسن : 5 
© قليل من أوراق الحبق 


لتحضير الصلكة: 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون 
© ملعقة من الخل 
©» نصف ملعقة من الموتارد 


« ملح - إيزار 
تمزج هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


لطم متب الس تسمل : 
يسلق البيض ويقشر. 
" في مقلاة نصب الزيت ونضع قيها الثوم والكراث ونشحره على نار خفيفة. 
في صحن نفرش السلطة ثم نضيف فوقها الكراث على شكل عش ثم نضع فوهة 
تدخ السطان " 
تسقى بالصلصة ثم تزين يأوراق الحبق. 
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اسح سلطةاللويياا لجافة وا لخضرالطرية 
دع(انانه! أء 2065 واط 5أامء21هط عاناج 521306 


المقادسر: 
ه علبة من اللوبيا المصَيرة التيضاء 
© علية من اللوبيا المضيرة الحمراء 
© 100غ من الحمص المسلوق أو المصير 
© 100غ من الفول الطري المسلوق والمنزوع القشور 
© ربع كيلو من الجزر 
© ريع كيلو من البطاطس المسلوقة 


لسر سس : 
© قليل من الزيتون الأسود 


لتمضير الصلك : 
© 4 ملاعق زيت الزيتون - الثوم مدقوق - 3 ملاعق عصير الحامض - ملعقة 
الكامون - ملح - سوداتية. 
تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقة التمغضسير: 
تصفى اللوييا البيضاء والحمراء والحمص . 
يقطع الجزر والبطاطس إلى مريعات»: يضاف إليهم القول. 
في صحن التقديم يفرش الخس ثم نضيف فوقه الخضر المسلوقة ثم ي 3 
بالصلصة وتزين بالزيكتون. 
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عوصةءه ١!"‏ 3 غدجع0”31260 521306 


المقادير: 
© 1 سلطة فريزي 
© 2 حبات ليمون 
© 2 حبات من الأقوكا 
© 2 يصلات خضارية 


لتمضيير الصلصة : 
© قصوص من الكوم 
© ملعقة عصير الحامض 
© 4 ملاعق عصيرالليمون 
© 3 ملاعقازيت الزيتون 
© ملح - إيزار 
تمزج هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


اطمر يقد التستص مم 
#* تغسل السلطة وتقطع. 
ينقى الليمون ويقطع إلى قطع صغيرة. 
تقطع الأقوكا إلى قطع صغيرة. 
في صحن التقديم تفرش سلطة فريزي؛ يضاف فوقها الليمون والأقوكا والب 
مقطع إلى قطع صغيرة. 

عند التقديم تسقى بالصلصة. 


للبت اال ال 0 تمس شاد ين 
د 201٠7‏ اناج 5231306 


البمقادسر: 
© 4 حبات من الأنديث 
© 3 حبات من الطماطم 
« 200غ من القمرون 
© قلفقل أحمر حار 


لتتحضبر القلصه: 
© 100غ من الفرماج مطحون (021736532) - 3 ملاعق من القشدة الطرية أو المايونيز 
© 2 ملاعق من الخل أو الحامض 
© 2 قصوص من الثوم المطحون 
© ملعقة من الموتارد - قليل من الملح والإبزار. 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


اتلشر سقيه السصصسر: 
يسلق القمرون. 
تغسل حبات الأنديك جيدا ثم يحتفظ يها يعد تفكيك أوراقها. 
"ا تقشر الطماطم ثم تقطع إلى مكعيات. 
تقسم حبة الفلفل الحار إلى قطع صغيرة. 
في طيق التقديم تفرش أوراق الأنديئ ثم نضع فوقها القمرون ومكعبات الطماه 
والفلقل ثْمَ يسقى الجميع بالصلصة. 
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لد لللللسطسسسكح سلطة يالليمون وا 
د6اء6م كانا3 أ ©5:3020؟*! 3 521306 


المقادير: 
© ريطة الحبق 
© 3 حبات من الليمون 
© 3 حبات من الخوخ 
» بصلة حمراء من الحجم الصغير 


لتشمص سر القطلصه: 
© 2 ملاعق الل قص التوم محكوك 
© 2 ملاعق خل التفاح 
© 2 ملاعق زيت الزيتون 
تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقة التمفضسر: 

تغسل أوراق الحيق وتنشف. 

ينقى الليمون والخوخ ويقطع إلى مكعيات ويضاف له البصل شرائح . 
تفرش أوراق الحبق في طيق التقديم؛ يضاف فوقه الفواكه المحضرة ثم ت قى 
بالصلصة وتزين بقليل من أوراق الحبق ويحتفظ بها في التلاجة إلى حين التقديم. 


لسلسم ءمه ثالللشششطشطقغتحك سلظةالد جاجد 
عومقءه'! ة أعاناهم عك 521306 


المقادسر: 
© 1 حبة ليمون 
» شرائح من لحم صدر الدجاج المسلوق في قليل من الماء والملح والمعدنوس. 
© 3 عروش كراقفس 
© 100غ الشاطين (عمع تمتقطء) 
© يصلة حمراء صغيرة 


نلهز 1 
© ملعقة من المعدنوس 


لتحعضيرالصلصة: 
© 5 ملاعق من زيت الزيتون 
© 1 قص الثوم مطحون 
© 3 ملاعق من الخل 
يمزج الكل للحصول على الصلصة. 


طريقة التمخصسسمسر: 

تقطع شرائح لحم الدجاج إلى مكعبات صغيرة. 

تقطع حبات الليمون على شكل شرائح طولية. 

تقطع عروش كرافس على شكل طولي. 

يقطع الشاطين على النصف. 

يقطع اليصل إلى قطع رقيقة. 

" في صحن التقديم تضع قطع الدجاج والليمون والكرافس والشاطين واليصل . 

تمزج الجميع وتسقى بالصلصة. 
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سلطةبالبمبلموس والسبياتخ 
1 2لا ©1701155أام :23م عك 521306 


المقادسر: 
© قليل من أوراق السبانخ 
© 1 حبة يامبلموس (ع55نامدمع [محصمدم) 
© نصق بصلة حمراء صغيرة الحجم 
»© تصف حية من الكرومب أحمر 


للسسر بسن : 


©» شرائح رقيقة من قشور الحامض 


لتممسرالصلف/ : 
© 3 ملاعق من عصير الحامض 
6 فلعقة كل > خسف ملعقة من الموخارت الكان 
© 3 ملاعق من زيت الزيتون 
« ملح - إيزار 
تمزج جميع هذه العتناصر للحصول على الصلصة. 


مريب المهمسمسم : 
* تغسل السبانخ وتنشف وتترك جانيا. 
" تقطع باميلموس إلى شرائح طولية. 
تقطع الكرومب إلى شرائح . 
تقطع اليصل إلى شرائح. 
نضع أوراق السبانخ في صحن التقديم يضاف إليها الكرومب والبامبلموس وشرات 
البصل وتسقى بالصلصة وتزين بشرائح قشور الحامض. 


وه 


للم سلطة يالكرومب الأخضر والأتاتا 
طوطة "أ ذ أاع/ا نامطء عك 521306 


المقسادسر: 
© 200غ من شرائح لحم العجل . 
© 200غ من الكرومب الأخضر 
© 1آحبة من التفاح 
© آحية من الأناتاس 
» سلطة خضراء - بصلة حمراء صغيرة 
© ملعقة من الزيت 


قعكة افسقضةة 
© علبة من الياغورت الطبيعي 
© 2 ملاعق من العسل . 
« ملح - إيزار - كامون 


تمزج جميع العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقة التحضصيمر: 
" في مقلاة تطبخ شرائح اللحم على نار هادئة ثم تقطع مربعات وتترك جانبا. 
* يقطع الكرومب الأخضر شرائح رقيقة. 
يقطع البصل مريعات صغيرة. 
يقطع الأناناس مريعات. 


يقطع التفاح قطع صغيرة. 
" تفرش السلطة الخضراء في صحن التقديم ونضيف إليها اللحم والكرومب والبه 
والأناناس والتقاح: 


عند التقديم : تسقى بالصلصة. 
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سلطةالفواكه والقمرون ١‏ 
دعأع باعاكء أ 5]آنا12 ع 5231306 


السقفاوةسر: 

© 2 حبات من الأقوكا © 1 حبة طماطم 

© عصير حامضة © علية من المتدرين المصير أو الطبيعي 

© 100غ من الفطر © 100غ من الكاشير 

© حي بطل 100غ من الْقدروت المتقى والمسلوى؟ 
لتمصسر الصلص : 

© 2 ملاعق من الموتارد. 

© 6 ملاعق من القشدة الطرية. 


© ملاعق من الخل - ملح - إيزار 
© ملعقة السكر - رشة من الثوم القصبي 
تمزج هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


اتشر سك | عمسم تسسسر : 
© تقطع الأقوكا ثم تسقى يعصير الحامض. 
يقطع الفطر إلى شرائح والبصل تقطع إلى قطع صغيرة. 
نقشر الطماطم ونقطعها شرائح رقيقةء كذلك المندرين ثم نضيف إليهما القمرون 
المحلوق - 
يقطع الكاشير إلى شرائح. 
في صحن التقديم نضع الأقوكا والفطر والبصل والطماطم والمندرين والقمروت 
والكاشير. 
عند التقديم تسقى بالصلصة وترش يالثوم القصبي. 

4ه 


ااي اددشم 
دع دانانة! عاناج 12 عك 521306 


المقسادسر: 
© 350غ من الأرز ©»250غ مشكلة من الكرعة الحمراء والخضراء 
© كأس من الكيار ©2 حبات طماطم 
»ريطة معدنوس © 2 يصلات 
»© قفص من الثوم ©2 حيات من القلفل الأخضر والأصفر 
©6 أوراق من الحبق » 200غ كاشير 
»8 شرائح من الأنشوبة © 100غ من الزيتون الأخضر بدون عظم. 
© عصير حامضة © كأس ونصف من زيت الزيتونت 
©3 حبات من اليادتجان « ملح - إيزار. 
طريقة التحصضم : 
في مقلاة فيها قليل من الزيت نشحر شرائح البصل والغلفل واليادنجان المق 
إلى مكعيات على نار خفيفة. 


بعد ذلك نضيف الطماطم والكرعة: تواصل الطبخ لمدة 20 دقيقة ثم نزيلها من النا 
ثم نضيف لها الحبق مقطع رقيق والأنشوبة والزيتون والكاشير مقطع إلى مكعبات ذ 
نتركه يبرد. 

نسلق الأرز بالماء وقليل من الملح ثم يصفى . 
نخلطه مع الثوم والمعدنوس والحبق والكبار وعصير الحامض وقليل من الزيت. 
وفي الأخير نعمل الأرز في صحن متوج بالخضر ومزين بالزيتون. 


لالتحا ب ل ا تت مللشطش ها نت اكت الج كن 
ك07نالن6! »انا 01550125م عك 521306 


المقادسر: 
© 100غ من البطاطس 1 
© 100غ من شرائح من الياربا (ء0همعناء) 
© 200غ من شرائح لحم العجل 
© 200غ من شرائح لحم السمك الأبيض 
© 1 حية مِن البضل > تفاكه 
© علبة مصيرة من الخضر المشكلة 
© 100غ من اللوييا المسلوقة أو المصيرة 


التسشصسر الملفب : 
44 ملاعق لمانو ديز 4 ملاعق زيت الزدتون 4 ملاغق من الخل -- ملعقة من الموتار! 
- ملح - إبزار - ريطة من الشبت أو الزعتر. 


تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة 


الريك التجمهيير 0 
تقطع البطاطس إلى مريعات ثم تسلق. 
تقطع شرائح اللحم والسمك وتشحر في مقلاة فيها قليل من الزيت ٠‏ 
يقشر التفاح ويقطع إلى قطع صغيرة ثم نضيف إليه علبة الخضر المشكلة واللوبيا. 
في طبق التقديم» تمزج جميع هذه العناصر ثم تسقى بالصلصة وتزين بالشيت أو 
الزعتر. 
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ذدعااع<«اناء:8 عل بامطء عك 521306 


الميصسادسر: 
© 500غ من كرومب بروكسيل ٠‏ 
» عصير حامضة - ملح - بزار - كور 
© 100غ من كاشير 
26 حيات من التكل الحخضارية 


اللبر يسمي : 
© قليل من الثوم القصبي 


التشصرالملف/فه: 
© 4 ملاعق من زيت العادية 
© 4 ملاعق من القشدة الطرية 
« ملح - إيزار 
ا تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقة المتحتصسسر: 
"ا في طنجرة نسكب الماء مع قليل من الملح والإيزار والكوزة وعصير حامضة. 
يعد أن مُكَل الماء تضيف إليه الكرومب يعد عسله كم تواصل غلية لمدة عش راد امو 
بعد ذلك نرفعه من فوق النار ونصفيه وتتركه جانيا. 
في مقلاة بها قليل من الزيت نشحر اليصل المقطع إلى مريعات صغيرة ثم نضيف 
إليه الكاشير وقليل من الخل والقشدة الطرية والملح والإبزار. 
"ا في صحن التقديم تضع الكرومب ثم نسكب فوقه البصل المشحر كم تسقى 
بالصلصة وتزين بالثوم القصبي. . 


21105كء نات 12 ع 521306 


الممفساة سر : 


مشر سفت المسعصسمم ١‏ 


سلطة الأرزيائهد 


© 250غ من الأرز الأبيض والأسود 

© 125غ من القطر 

© 1 حية من الكراث 

© 1 حية من البصل - فلفل أحمر وأحضر وأصفر 
© 30غ زيدة 

© ملح - إيزار + ضامة البتة 


في مقلاة نضع 15غ من الزبدة ونشحر فيه ا الغلفل والبصل والكراث والقطر مع 
رشهم بالملح والإبزار ثم تحتفظ يه جانيا. 
في مقلاة نضع 15غ المتبقية من الزبدة. تشحر فيها الآرز مع قليل من الماء وضامة 
البنة حتى يكتمل نضجه ويجف من الماء ثم نضيف له الخضر المشحرة سابقا. 
يمزج الكل ويوضع في طابق التقديم. 

ثم تزين بشرائح الفلفل والفطر والكراث وترش بالمعدوتس. 
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سلطة يالغطر 


15م 3ك ©انات 521306 


'الممفساء سر 
© 350غ من القطر : 
© علبة قلب النخل (7عندهلدم عل تتداعمء) 
© قليل من الفجل الأحمر 
© عرش من قلب الكراقس 
© حبة خيار 
© قليل من حبات الذرة المصبرة 
© حدن 
الللسسير حر 1 
»بيضة مسلوقة 
اممف مير حصي 
© 2 ملاعق من زيت الزيتون - 2 ملاعق من عصير الحامض - ملح - إبزار 
" تمزج جميع هذه الغناصر للحصول على الصلصة. 
قشر صق | لست تسر : 
* في طبق التقديم يفرش الخس نضيف فوقه الفطر مقطع إلى شرائح وكذلك قلب 
التخل والفجلء الكراقس. 
نضيف يعد ذلك الخيار مقطع إلى دوائر وقليل من الذرة ثم تسقى بالصلصة. وتزين 
بالبيض المسلوق. 
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سلطةالخبيرار وائصوا 
ك5أأناآ أء 600101 عل 523130 


لماه عر 
© 2 حيات من الخيار من الحجم الكبير 
© بطيخة من نوع («ناهلقاصدء) 
© 250غ من القريز 


مر سقسة | سس تس تسر : 

يقطع الخيار على شكل طولي وتنزع عنه الزريعة. 
يقسم البطيخ على تصفين وتنزع عنه الزريعة. 
بملعقة تخد كويرات من الخيار وكذلك من البطيخ. 
نضعهم في طابق التقديم ونضيف إليهم الفريز ثم نسقي الجميع بالحامض ونزيد 
بالمعدوتس. 


سلطة الا جاص والكركاع 
2016 عانا3 0115م عك 521306 ا 


المسفصساة صر : 

© 50غ من الكركاع 

© ريطة من الحبق 

© 3 من الإجاص 

© 175غ من الجين الأبيض 
© 1 ملعقة من زيت الكركاع 


لتمفمسر الصلضة : 
© 2 ملاعق من عصير الحامض 
© 1 ملعقة من زيت الكركاع 
© ملح + إبزار 


تمزج هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


طر مقي المحصسسر : 
في مقلاة. نضع ملعقة من زيت الكركاع ونقلي قيها الكركاع. 
نقطع أوراق الحبق ثم الإجاص. 
يقطع كذلك الجبن إلى مريعات. 
تفرش في صحن التقديم أوراق الحبق ونضيف إليها قطع الإجاص والجبن. 
" تسقى بالصلصة ونزينها بأتصاف الكركاع والثوم القصبي. 


للبت ل ل بالطشة بك 10ت الت ا 
عنم عك متأدم نات 521306 


المقادسر: 

© 1 حبة سلطة حمراء متوسطة الحجم © 1 حبة خيار شرائح 

© قليل من أوراق السبانخ © 2 حيات من قلفل أحمر مشوي 

© قطع من الخبز (عنم عل مندم) © حيات من الزيتون الأسود والأخضر 

مقطع على شكل دوائر لشفو 

© قطع من الكاشير على شكل دوائر © فلل من كبالات الذرة المصيرة 

© قطع من القرو ماج الأحمر على صغيرة الحجم (35م: عل 5زامة) 

شكل دوائر » قليل من أوراق الحبق 
التسصسرمالصاصمة: 


هزيت الزيتون - ملح - إيزار - 2 قصوص من الكوم 
© 5 ملاعق من الخل 


تمرّج هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


مفريَعَةافتعشلية 
"ا يقطع الخبز إلى دوائر تضيف فوقه دوائر الكاشير ودوائر القروماج ثم يطهى في 
الفرن لبضع دقائق. 
لا يشوى الهتقل وكتزع عنه القشرة كم يقطع إلئ شراكح مع الخبق المقطع رقيق كم 
الخيار إلى شرائح رقيقة. 
"ا في طبق التقديمء تفرش السلطة الحمراء والسبانخ والأنديث ثم نضع فوقها دوائر 
الخبز والفروماج والكاشير ثم شرائح الفلفل والخيار ثم كيالات الذرة ويزين الجميع 
بالزيتون وتسقى بالصلصة. 
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القيمة الغذائية لبمعض الخضر 


الجزر ل هناوووج 
يحتوي الجزر على مادة الكاروتين 
التي تتحول في الجسم إلى 
فيتامين (4) وهو عتصر مهم 
السلامة البصرء إذ يدخل في تكوين 
خلايا شبكية العين» ويساعد على 
المي 

آنا خضه فقة ب لكايه 
يعشى الليل ود الجزرمن 
الالته ابات المعوية ترا لاحدوائة 
على الألياتقء وهو مدر لليول 
ويتطح ا 1ك الكيد والمثاتة. 


كما يعطى للأطفال في حالات 
الإسهال. 
البصز 016 


يساعد البصل النيئ على خقفض 
نسية الكولسترول في الدم؛ كما 
يلعب دورا في الوقاية من يعض 
أمراض السرطان ويعتير اليصل 
مضادا حيويا نظرا لقعاليته في قتل 
الجراخية 


الطماطة 2ت د 
تحتوي الطماطم على البوتاسيومء 
والفيتامين (0,8,8,8©) إضافة إلى 
الألياف والأملاح المعدنية, كما تقي 
من عدة أمراض. 

امت بار ل 5 لكردك 
التهاب الكلي وتصلب الشرايين. 


اليسياس لس ان فموع 
غني باليوكاسيوم والآلياف. اتشهل 
الهضم: ويخقف من الغازاتء كما 
يخفقف من حدة السعالء والريوه 
وهو ملين ومنشط للأمعاء. كما 
يصلح الحمية يهدف تخق يض 
الوزن لأنه يعطي إحساسا بالشيع. 
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الكرات ب بوومةهم 
يحتوي الكراث على اليوتاسيوم 
والحديد والفيتامينات والفوسقور. 
وهو مقو للمناعة بفقضل احتوائه 
على الفيتامين (8) والفيتامين (©) 
كما إنه ملين ومتنظف جيد للأمعاء. 
وموصكة الكراك لمعالجة انرا 
الروماتيزم وتصلب الشرايين. 


التوه ا م 
الشوم يوصف كواق من العديد من 
الأمراض. وقاتل للجراكيم 
ومخفض لنسية الكولسترول في 
الدم. وهو مقيد لمرضى القلب 
والشرايين:ء كما أنه يِ 
السكري من مضاعفات 59-0 
واستهلاكه نيكًا يحد من اتكشار 
السرطان. إذ أن طهي الكوم يفقده 
تلك المادة القعالة الصالحة لهذا 
الغرضء ومع ذلك لايجب الإقراط 
أكل الكوم إذ أعنه فصان 
اي 


القجول لاقمو 
يحتوي الفجل على اليبوتاسيوم 
والألياق وهو مضاد حيويء ومدر 
للبول. كما يستعمل في الحد من 
ارتفاع درجة الحرارة قي الجسمء 
وو سخ نكا اك اهن الكنن 
والمرارة. 


الخرشوق ل هب واء ةارم 
يحتوي الخرشوف على المغتزيوم 
والبوتاسيوم والقسفور,ء وكذلك 
على القيتامين (8. 8) ويساعد 
الخرشوف على إذاية الكولسترول 
وعلاج تصلب الشرايين وبالتالي 
علاج ضغط الدم.كما يوصى يه 
في علاج أمراض الكيد والكلي؛ وهو 
متشط للجسم ومقو للقلب. 
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©) والبوتاسيوم: كما يحتوع) 
1ت 
حالات فقر الدم والسكري. يه 


والبوتاسيوم والأملاح المعدنية, 
كما يحكوي على الألياف![آ 
تسهل حركة الأمعاء. ١‏ 


المضادن في الجسم وفي حالاة 


الباذنجان 


3 يعتير 
لدقاعات الجسم ومطهرا م 
يصلح للعديد من الأمراض الرثويا 
والمعوية. 


التحصار ”ار على البرير في "اطكاف 
| المملحاتك و المقبلات المغربية متها و العصرية . 


1 حرصنا كان شديدا لجعل و صفات هذا الكتاب 
انقو سهلة التحضير . لكل وصفة طريقة تحضير 

مصورة خطوة بعد خطوة . وصفات بسيطة في 
ا المتناول لتبليفك أسرار النجاح في فن الطبخ . 


- أزيد من 140 صورة في منتهى الجودة . 
- تقنيات د . بسيطة و دقيقة . 


| |580:9954-459-03-0 |) 


98 
9 759914596 


مقبلات بالقمرون <ه ضع 


5 ع0 الا 65م0303 


الممادير: 
- 250 غ من القمرون المنقى للتزيين : 
- ملعقة صغيرة من الزبدة - الحبة السوداء 
- ملعقتان كبيرتان من المايونيز - قشرة الحامض المرقد 
- ملعقة صغيرة من صلصة الظماظم > أوراق التقدوسسن 
الحلوة (مناطعئة»ا) - ملعقة صغيرة من صلصة 
- 6 قطع من الخبز (16م 06 6اةم) الطماطم الحلوة (منااه6ع»ا) 
1 | 5 0 


2 تقطع قطع الخبز إلى دوائر بطابع 
الحلوى . 


7 دقائق . 


-6 


وها احج 


3 نخلط المايوتيز و صلصة الطماطم 
5 : الحلوة جيدا و ندهن بهذا الخليط دواثر 
م الخبز . نضع فوق كل دائرة ثلاث حبات 

)به من القمرون. نزين بالحبة السوداء: قطع 
المامض المرقد, أوراق اليقدوتس 
واقطرات من ضنلضة الطماطخ الحلوة:: 


م 


3 


مقبلات بالجبن -دد 


85 لاناع0 الا 0317365 


- 150 غ من الجبن (الأحمر) 

- 150 غ من الكاشير 

- 6 قطع من الخبز (16م هك مأوم) 
- 100 غ من الجبن الطري 

- زيتون أسود 


طريقة التحضير: 


1 يقطع الجبن الأحمر و الكاشير إلى 
شرائح رقيقة: بعد ذلك تقطع بطابع 
الحطلزى على شتكلنزاكن.. 


2 و بنفس الطابع يقطع الخبز ' 
على نفس شكل الجبن الأحمر - 
و الكاشير. 3 


3 ندهن كل قطعة خبز بالجين 
الطري؛ نضع فوقها دائرة من الكاشير: 
تدهن بقليل من الجبن الطري: نضع 
فوقه دائرة من الجبن الأحمر ثم 
نزين بقطع الزيتون الأسود و نثبت 
المقبلات بالعيدان الخشمية . 


معبلات بالمفجل و اتلكبار <ه 


5ه © 3015 كاناة 6329365 


المقادير: 

- 6 قطع من الخبز (عزم عل منوم). للتزيين : 

- 100 غ من الجيبن الطري - أوراق الناقع 

- 4 أوراق من الثوع القصبي (عثاأوانسهطاع) | (متعموئل دع ااتنوع ) 
-4 عبات :من الفجل أو البقدوئس 


- ملعقة كبيرة من الكبّار 

طريقة التحضير : 

1 تقطع الخبز بطابع الحلوى على الشكل 
المرغوب فيه . نضع الجبنافي إناء ثم نضيف 
عليه الثوم القصبي بعد تقطيغه بالمقص. 
يغسل الفجل جيدا و يقطع إلى دوائر. 


بالنصف الأول كما هو و يقطع الثاني إلى 1 
5 فين . س0 


2 تدهن قطع الخبز بخليط الجبن 
و الثوم القصبي. تصفف فوقها قطع 
لجل 


مقبلات بالطون <«سهد 


0 لاناق 65م 63623 


المتمادير: 


- 6 قطع من الخبز (ءزم عل منهم) للتزيين : 

- علبة صغيرة من سمك الطون بالزيت - أوراق النافع 

- بيضتان مسلوقتان (طتعصع "ل دوعا اأبعع ) 
> بولكة كبورة بحن ايوق افاليقوتى 
-ملعقة كبيوة ام الجوج المتكوك 


- ملعقة كبيرة من الحبة السوداء 
طريقه التحضير : 


8 يع اتغيو. وطابع انطو على حقق 
دوائر أو على شكل أآخر : 


2 نخلط جيدا سمك الطون بزيته مع 
أصقري البيض المسلوق ٠.‏ 
بعد ذلك تضيف أبيض البيخر 
المحكوك و نحركة قليلا . 


3 تدهن قطع الخبز بالمايونيز و نضع 
خليط الطون . تزين بالجزر المقروم 
و الحبة السوداء و أوراق النافع . 
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ا 
3 مقبلات ببيدض السحنمان -«نناه» المقادير: 


5» 01 ع0 5آناع0 كالا 0902236065 - 6 قطع من الخبز (ع1 هك مزوم) | - حبات من الخيار الصغير المخلل 
- ملعقتان كبيرتان من المايونيز - قشرة الحامض المرقد 
- ملعقة صغيرة من صلصة الطماطم | - الثوم القصبي (عأأعانامطاك ) 
الحلوة (درباطعءئع») - الحبة السوداء 


- 6 بيضات سمان 


طريقة التحضير : 


1 يقطع الخبز بطابع الحلوى على شكل 
دوائز أو على شكل آخر . 


يما 
2 تخلط ملعقتان كبيرتان من المايونيز مع 


2 


ملعقة صغيرة من صلصمة الطماطم ثم تدهن 
قطع الخبز . 


د ا 3 يسلق البيض: يقشبر و يقطع إلى أربع 
دوائر تصفف كل واحدة قوق قطع الخبز 
المدهونة . 


و الثوم القضبي إلى قطع رقيقة - نزين بها 
المقبلات ثم نضع نقطة من ١‏ لكيتئشوب على 
التو جز تريكة وطرلن نهنن لحن | وداه 


طريقة التحضير : 


5 امعان عكانات 001515 1" ا دو لعي سسيةا 33 رشناقلةا ع تي 


بالذقيق.. ى يقطع. على اشكل شرائظ طويلة 


الممقادير: نحنة النيسامول» سوضمها :#«معتحم د 

- 250 غ من العجين المورق - ملعقتان كبيرتان من الزبدة 

(آنظر الصفحة 63 ) -*ملعقتان كبيزتان:من الدقيق 

- بيضة مخفوقة ره “روا نين الحليت 2 يلف كل شريط حول القالب الخاص دون 

- 250 غ من القمرون المنقى - الملح :و الإبزار ترك أي فجوة حتى يتحول إلى شكل كورتي 
ب:قليل-من الككونة اللمتطواكة صغير . يجب الحرص على آن لا يصل الشريط 


5 5 إلى حافة القالب . 
- 100 غ من الجين المفروم 


للتووت > 


3 يدهن العجين بالبيضة المخفوقة ثم تصفف 
القوالب عموديا فوق صفيحة فرن . تطهى في 
قرن مسخن يحرارة متوسطة لمدة 20 دقيقة . بعد 
أن تبرد القوالب نزيل الكورئيات و نحتفظ 


4 صلصة البيشاميل : تذاب الزبدة: فى 
كاسرول على نار هادئة. يضاف إليها الدقيق مع 
التحريك جيدا لمدة 8 دقائق بعد ذلك يفر غ الحليب 
تدريجيا دون التوقف عن التحريك. في تفس 
الوقت نضيف الملح: الإبزار. الكوزة و القمرون 
إلى أن يعقد الخليط . 


5 يقلا الكورتي ببصضلصة البيشاميل 
و القمرون: يزين بالجين المفروم و قيل 
التقكايم: حدكل. القىة الساسقن. لمكيو 
دقائق إلى أن يذوب الجبن قليلا . 
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117 قطع مورقة بحشوة النقانق 


53065 عل أأقتت كنات 865 1ع|اأاوع 


طريمقة التحضير: 


1 تفرغ حشوة النقانق وتخلط مع 
الهريسة و يحتفظ بهذا الخليط . 


المقمادير: 


- 250 غ من العجين المورق (ص 63) - بيضة 5 0 ل ا قليل ين الزييدا مع 
- 750 غ من نقائق اللحم (الصوصيص) | - ملعقتان كبيرتان من كمالع وباو لكوي 

- قليل من الهريسة البقدونس المفروم 

- حبة بصل مفرومة | - 3 ملاعق كبيرة من الزعتر 


- ملح و 1/2 ملعقة صغيرة من الإبزار | - قليل من الكوزة المحكوكة 

- 2 فصوص من الثوم | للتزيين : 

- 100 غ من الخبر المحمص | - بيضة مخفوقة 
(عناعمهطء ه1) | - الحبة السوداء (السانوج) 


7” 


2 في إناء نضع الخبز المحمصء 
البيضة. البقدونسء. الزعترء 
الكوزة و نضيف حشوة النقانق ثم 
البصل المحمر و تخلط جيدا حتى تتجانس 
جميع العناصر . 


3 يدلك العجين رقيقا جداء ى يقطع 
على شكل مستطيل ( 30*15 سم) 
تدهن جوانبه بأبيض البيض . 

يحول خليط النقانق إلى قضيان 
طويلة توضع قوق العجين المورق 
و تلفايه. 


4 يدهن وجه القضيب بالبيض 
المخفوق و يزين بالحبة السوداء ثم 
يقطع قطعا عرضها 5 سنتم. تصقفف 
في صفيحة و تدخل القرن بحرارة 
لمدة 15 دقيقة ثم نرفع من درجة 
حرارة القرن لتتحمر القطع المورقة 


و تقدم ساخنة . 
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يمه الد 
ادير : 
1 يدلك العجين رقيقا جدا 
فوق طاولة مرشوشة بالدقيقء 
يقطغ الى نكال كنز كط لوي ة 
عغرضها 1 ستتم , 


- 250 غ من العجينة المورقة (الصفحة 63) 
- علبة من نقائق الدجاج 
- بيذ َ + م 


8امتص كل سويطظ عون العسافيق 
دون ترك أي فجوة بين الشريط 
الملفوف . تصفف النقانق الملفوفة " 
قوق إسنفيحة : مومتوية بعليل كي 
ابزيعت- 


3 تدهن كل واحدة بالبيض 
الفرن المسخن حتئ تتحمن 
لمدة 15 دقيقة. 

تقدم ساخنة. 


يتا 


به الت - 


قطع مورقة بالدجاج 
أعانامم نات 5م66 غهع | اأناعع] 
1 في مقلاة2. فوق نار متوسطة نقلي 


لقادير : اليصل المفروم مع الزيتء الملح و الإبزار. 
تحركه بفرشاة خشبية حتى يتحمر (تقريبا 

0 غ من العجين المورق - 80 غ من الخبز المحمص مصدفاتت ا حضقت» القعاد امعط مكنا 

(أتظر الصفحة 63) (ع:ناعم هطع ه١1‏ ) دوه لي تترلك الكل فيق. الثان لدة 

4 حبات من البصل مفرومة - ملعقة كبيرة من الزنجبيل ات اليا 

هدعق مين ديت المائدة اللبتص الشسكوف - زيستيا وق 

ملح و إبزار - ملعقتان من البقدونس المفروم 

نصف علبة من الفطر للتزيين ؛: 2 قفي إناء نتضع كفتة الدجاج؛, الجزر 

60 غ من كفتة الدجاج د وود مفو 3 المحكوك. الخَيز المخمصء الزنتجبيل» 

حبة من الجزر ب ملكتن ركان »عن لمجلا البقدونس2: الملح و الإبزار (حسب 


الدد ان أكة تفسك, التصيل:ى القن 
ورنحلط الكل عنيدا ١‏ 


3 يدلك العجين بالمدلك على شكل ورقة 
مستطيلة و رقيقة ( 3015 سم) تدهن 
جوانيها بآبيض البيض . يحول الخليط 
إلى قضبان طويلة توضع قوق العجين 
المورق و لف جيدا . ثم يلف القضيب 
المورق في البلاستيك الغذائي و يدخل إلى 
المجمد لمدة سماعة. 


4 يعد إخراجه من المجمد يدهن القضيب 
بالبيضة المخفوقة. يرش بالجنجلان. 
يقطع قطعا عرضها 5 سنتم . تصفف 
في صفيحة تدخل الفرن الساخن يحرارة 
180 لمدة 15 دقيقةء ترقع من حرارة الفرن 
لتتحمر القطع المورقة ثم تقدم ساخنة . 
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